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PROF. DR S. A. PIENIĄŻEK 


AGROBIOLOGIA RADZIECKA 


dzie, nawet i u nas, wie o tym ten, kto poza 
Warszawę zna też jedną, czy drugą wieś pod 
=ukowem czy Łomzą, Mińskiem Mazowieckim 
czy Garwolinem, Zycie na wsi jest w porów- 
naniu z warunkami miejskimi bytowaniem 
człowieka z epoki kamienia łupanego. W mieś- 
cie robotnik ma elektryczność, teatr, kino, ze- 
brania i narady wytwórcze, księjżkęj i gazetę, 
lekarza i wczasy. Na wsi praca w czasie lata 
trwą bez przerwy, a długie zimowe wieczory 
cechuje lampa naftowa i bezczynność. 
Przyczyną tej różnicy jest to, że przemysł 
oddawna oparty jest na pracy zespołowej i wy- 
korzystuje zdobycze nauki. Rolnictwo tymcza- 
sem, opierając się, na gospodarstwach indywi- 
dualnych, żyło tradycją, Związek Radziecki 


, dokonał w tej dziedzinie wielkiego przełomu, 


przeprowadzając kolektywizacją wsi. W ten 
sposób i rolnictwo opierać sią zaczęło na nau- 
ce, bo w każdym uspołecznionym gospodarstwie 
znalazł się człowiek z odpowiednim naukowym 
przygotowaniem. Rezultatem kolektywizacji 
było podwyższenie wysokości plonów z hekta- 
ra, oraz znaczne zmniejszenie czasu, potrzebne- 
gc do uprawy tego samego obszaru. Zwolniła 
st% wskutek tego znaczna ilość rek ludzkich do 
pracy w przemyśle, a i ci, którzy pozostali na 
wsi, dzięki racjonalizacji i mechanizacji upra- 
wy, nie musieli już pracować przez długie go- 
dziny, zyskali czas na wczasy i urlopy, na gaze- 
ta i książki, na rozwijające się coraz bardziej 
życie umysłowe i społeczne. 

Mimo jednak zmian, jakie kolektywizacja 
wprowadziła do rolnictwa, mimo oparcia się na 
nauce rolniczej, stało się; wkrótce jasnym, że 
w szlachetnej rywalizacji z przemysłem, rolni- 
ctwo nie dotrzymuje kroku. Gdy w, przemyśle 
w ciągu ostatnich lat kilkudziesięciu ta sama 
fabryka, przy tej samej ilości pracowników 
zwiększyła swoją produkcję przeciętnie o kilka 
tysięcy procent, to najbardziej postępowe rol- 
nictwo w świecie, nie mogło się chełpić prze- 
cigtnym zwiększeniem plonów z tego samego 
obszaru więcej, jak o sto czy dwieście procent. 

Jest rzeczą jasną, że rolnictwo jest proble- 
mem od przemysłu bardzo różnym i nie moż- 
na wymagać od niego tego samego tempa roz- 
woju, ale w żadnym razie jego dotychczasowej 
pracy nie można było uznać za zadawalającą. 
Najwybitniejsi radzieccy uczeni zastanawiali 


Jednym z najważniejszych zagadnień, jakie 
postawił sobie Zwikjzek Radziecki*w pierwszych 
tatach swego istnienia po zwyciystwie nad 
kontrrewolucją i zbrojną interwencją państw 
kapitalistycznych, było uprzemysłowienie kra- 
ju. Na terenie dawnej, zacoianej Rosji wyra- 
stały kominy radzieckich fabryk, wpoprzek 
największych nawet rzek stawały tamy, dostar- 
czające energii ełektrycznej, na niedawnych 
stepach i pustyniach wyrastały stutysiijczne 
miasta. Zachód Europy nie wierzył w to nie- 
spotykane dotychczas tempo uprzemysłowienia. 
Nie wierzyli i hitlerewcy, dopóki nie przeko- 
nali się w cięgu ostatniej wojny, że nawet po 
stracie Białorusi, Ukrainy i Zagłębia Donieckie- 
8©, Armią. Czerwona zaopatrywana była dosta- 
iecznie, a nawet w ich przekonaniu zbyt hoj- 
nie, w wszelkiego rodzaju sprzęt przez prze- 
myst uralskich i zauralskich okrjjgów. 

Przemysł radziecki jest najbardziej nowo- 
czesnym przemysłem świata. Opiera się on 
w swej istocie na robotniku, który jest gospo- 
darzem w swej fabryce, a nie niewolnikiem, 
jak w systemie kapitalistycznym. Metody tego 
przemysłu opierają siz na wspaniałych osiąg- 
nigciach radzieckich nauk technicznych, rozwi- 
jających się żywiołowo w setkach politechnik. 
W specjalnych instytutach naukowych i badaw- 
czych, a wreszcie w zakładach dyscyplin teo- 
retycznych wszystkich uniwersytetów. 

Mimo jednak tak wysokiego poziomu nauk 
technicznych, jeśli w chwili obecnej mówimy 
o nauce radzieckiej w ogóle, na myśli mamy 
najczęściej agrobiologię. O agrobiołogii pisze 
się najczęficiej w prasie radzieckiej, dyskutuje 
się ją też z zainteresowaniem zagranicą, za- 
równo w państwach Związkowi Radzieckiemu 
przyjaznych, jak i nieprzyjaznych. Czemu to 
przypisać, że w państwie socjalistycznym, pań- 
stwie uprzemysłowienia i mechanizacji, na czo- 
ło wszystkich nauk wysuwa siy właśnie agro- 
biologia? Czy ma to oznaczać, że Zwięzek Ra- 
dziecki zrezygnował z uprzemysłowienia i po- 
stanowił zostać krajem rolniczym? 

Wcale nie. Niezwykle silny rozwój agrobio- 
logii w Związku Radzieckim oznacza tylko no- 
wy etap na drodze rozwoju społeczeństwa so- 
cjalistycznego, którego jednym z podstawo- 
wych dążeń jest zniesienie różnicy między mia- 
stem a wsią, Jak wielkie są te różnice wszę- 


Lamarck pierwszy wskazał na to, że organiz 
zmieniają się pod wpływem warunków ugi 
wri.trznych i w tym leży jego ogromna Ko 
ga, mimo prymitywizmu jego tłumacze تچ‎ 
win opracował zagadnienie znacznie gii cA : 
stwarzajkie teorię, doboru naturalnego, i SZ 
nego, jako sily, potęgującej zmienność 1 r 
mujęcej ją w późniejszych pokoleniach: inf 
winizm dawał w ten sposób on.ż do reki r 3 
ka, pracującego nad uszlachetnieniem ad 
i zwierzijt, twierdząc, że przez ulepszanie ży 
runków ich życia można uzyskać w nich powa 
teczne zmiany, które następnie drog% i 3 
nia sztucznego doboru, można będzie spó s : 
wać i utrzymać w celu podniesiemia PE "A 

W początkach obecnego stulecia powsta AK ۱ 
nak nowy kierunek w naukach biologiczny k- 
oparty na odkrytych w tym właśnie czasie = 4 
wach Mendla, dotyczacych dziedziczności: dzicz- 
wijać się zaczęła genetyka, nauka o dzie ani 
ności i zmienności. Dziki pracom Wels 1 
na, Jchanscną, Morgana, Darlingtona 1 ich l 
innych wysun,ła sip ona na czoło ۶ e 
nauk biologicznych. Pod jej wpływem Z z © 
nily się też poglądy na teorię ewolucji: p ga 
przeczano oczywistej prawdy o zmienność A 
tunków, natomiast odrzucono ۵ KA 
maczenie jej wpływem środowiska, warun” 
zewnętrznych. 

Przyczyną zmieniania sij gatunków E je 
dzili genetycy — leży nie w otaczajacy dsl 
średowisku, a w samych organizmach. sað 
smen stworzył pojęcie nieśmiertelnej i Z 20 
niczo niezmiennej substancji dziedzicznej; dale 
piazmy, która jest materialnym podłożem 1 aa 
dziczności. Idioplazma ta podzielona jes | 
jednostki, nazwane później genami, z któ na 
każdy wywołuje powstanie w organ z AŻ 
kiejt cechy. Każda cecha w organiźmie U ge” 
runkowana jest istnieniem odpowiedniego w 
nu. Geny znajdują się w chromozomach 1 TS 
łożone są w nich liniowo. Chromozcmy oi. 
wiemy, gą to pałeczkowate utwory, WYS ć in, 
jące w jądrze komórkowym zwierząt 1 a kop 
widzialne stosunkowo dobrze przez mikroż AJ 
w czasie podziału jądra, ? ۱ 

Natura każdego organizmu jest ściśte o 1 
Ślona w chwili zapłodnienia, kiedy 2 por 
i plemnika powstaje zygota, geze W, mat- 


chromozomy i zawarte w nich geny ojca 1 wije 
ki. Warunki, w jakich organizm się TOZ j yi, 
wpłynąć mogą tylko powierzchownie na dzie” 
wygląd. nie wpływaje one jednak na jego HES - 
driczność. Na przykładzie powiemy, że 4 
rasowy buhaj przy złym odżywianiu ۴ tak 
chudy i słaby, ale jego potomstwo będzie M 
samo doskonałe, jak gdyby buhaja wycho 
w warunkach doskonałych, ê. eniu 

Tak pojętą dziedziczność przeczy isn AA 
zmiannoćci, a przecież zmienność jest in >Z 
oczywistym.  Weissmaniści nie przeczy! gili 
zmienności, jak już wspomnieliśmy, a +0. 
oni,* że organizmy mogą się zmieniać tym, 
w dwojaki sposób. Pierwszy polegał na obni* 5 
że przez krzyżowanie dwóch różnych OS it 
ków, otrzymuje się nowe połączenia istn a 
cych już genów. Drugi sposób to mutacje; i 
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si? nad przyczynami takieso stanu rzeczy i do- 
Szii do przekonania, że winę ponosi za to do- 
tychczasowy kierunek nauk 1cin:czych. 

Koiniciwo w istocie swej polega na uprawie 
roślin i hodowii zwierząt, kuóre przeznaczone 
s} do bezpośredniego lub pośredniego spozycia 
ludzkiego, albo tez dła celów przemysiowych. 
Rolnictwo nie zadawaia si; wyacrzysiywanjem 
dzikich roślin i zwierząt Chodzi nam o upra- 
wię roś.in, które daiyoy nam plony baraziej 
szlachetne i obfite, mız rośliny dzikie, to samo 
mamy tez-na myśli przy hodowli zwierząt. Za- 
równo uprawiane przez nas rosiiny, jak i ho- 
dowla zwierzejt domowych powstaiy w swoim 
czasie z rośiin i zwierzę dzikich. Wytworzyty 
się z nich z czasem usziacheinione odmiany 
i rasy. Dla rolnika czasów "dzisiejszych ten 
proces uszlachetniania jest procesem zbyt po- 
wcinym. My pragriemy, aby stał się on szyb- 
szy, aby w miarę przyspieszania jego tempa, 
zwiększała si; wysokcśe produkcji rolniczej, 

Praca nad uszlachetnianiem odmian rośiin 
uprawnych i ras zwiera. domowych opiera się 
na dokładnym poznaniu natury żywego crga- 
nizmu, oraz §iCdowiska, w którym on bytuje. 
Nauka o żywych crganizmach, czyli kiologia 
zajmowała ludzkie umysiy oddawna. W pier- 
wszym okresie poznawania przyrody, zwróciii 
uczeni uwag; na pozorną siałoć jej tworów. 
Dzięki istnieniu praw dziedziczenia, każdy ga- 
tunek cdtwarza się wiernie w swoim potem- 
stwie, wobec czego można było sądzić, że ga- 
tunki zwisrząt i roślin 93 niezmienne, że w ta- 
kiej samej, jak obecnie postaci istniały od po- 
czątku świata. Takie właśnie prawo wypro- 
wadził na podstawie swych badań przyrcdy 
wielki naturalista szwedzki osiemnastego wie- 
ku Linneusz, wyrażając je słowami: „Species 
tot numeramus, quod ab initio creavit infini- 
tum est“. 

Badania późniejsze przyrodników wykazały 
niesiuszność s.ynnego. twierdzenia Linneusza 
o stałości gatunków. Paleontologia dostarczy- 
ła dowodów na to, że w dawniejszych epokach 
geologicznych żyły zwierą.ta i rośliny do na- 
szych niepodcbne, zmieniające sig powoli w 
ciągu tysięcy lat. Zmiany te były rzeczywiście 
powolne. Palecbotanicy obiiczali, że na po- 
wstanie nowego gatunku rośiny trzeba kyło 
mniej więcej pół miliona lat. Z drugiej strony 
w bistorii rolnictwa znamy zmiany gatunków 
roślin i zwierząt pod wpływem hodowli dale- 
ko szybsze, bo zachodzice na przestrzeni zaled- 
wie kilkuset, a nawet kilkudziesi„ciu lat. 

Dane paleontologiczne i rolnicze stworzył 
podstaw; teorii ewolucji świata organicznego, 
mówięcą o powolnym rozwoju i doskonaleniu 
się gatunków. Z rozwojem teorii ewolucji zwią- 
zane jest. na zawsze nazwisko Karola Darwina, 
który zdobył najwięcej dowodów na jej popar- 
cie, poczynił największy wkład w wyjaśnienie 
jej rozwoju i praw, które nią rządzą, 

Zmienność gatunków została w ten sposób 
niezbicie udowodniona i w świecie naukowym. 
akt jej więcej nie kwestionował, Chodziło 
jednak o rzecz o wiele ważniejszą, a mianawi- 
cie o przyczyny ewolucji i jej kierunkowość. 
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w rzeczywistości niejednokrotnie zdarzało 
i trzeba tylo ograniczać obszary zasiewów, al- 
bo niszczyć. wyprodukowane piony. Z drugiej 
jednak strony s4 w świecie miliony ludzi, dla 
których brak pożywienia. Malthus głosił teo- 
ri? przeludnienia globu ziemskiego, twierdząc, 
Że nie potrafi on wykarmić tak wielkiej liczby 
ludzi. Jego zwolennicy nawołują do przymu- 
sowego «©graniczenia urodzin ras i klas niż- 
szych, inaczej zaś, twierdzą, dia ocalenia ludz- 
kości przed śmiercią głodowij trzeba 6 


znowu apelewać do sławnej, trójcy — moru, 
ognia i wojny, aby zmniejszyła ludzki, popu- 
cję. 


Przeciwko fatalizmowi starej biologii, która 
nie widziała możliwości kierowania przyrodą, 
nie widziała żadnej przysziości w rozwoju spor 
łeczeństwa ludzkiego i groziła mu nieuchronną 
śmiercią głodowizj już w niedalekiej przyszło- 
ści, powstał w rolnictwie nowy, młody, silny 
i pnzżny kierunek agrokiclogii. Dewizą, tego 
kierunku było słynne powiedzenie Miczurina: 
„Nie możemy czekać na dobrodziejstwa przy- 
rody — sill je od niej wziąć — oto nasze za- 
dante“. Zmacząco zbieżna jest ta dewiza ze sło- 
wami Migdzynaredówki:. „Nie nam 4 
zmitowania z wyroków bożych, z carskich 
praw'. + 

Agrobiologia jest kierunkiem nauk biolo- 
gicznych, opartym na światopoglądzie mate- 
riaiizmu dialektycznego. Występuje ona prze- 
ciwko idei niepoznawalności przyrody i praw 
ni3 rządzzicych, która w starej genetyce wyra- 
zala się w uznawaniu przypadku rządzącego 
zmienncścią organizmów. Stoi cna na stano- 
wisku, że nie ma granie w osiąganiu plonów 
rolniczych z powierzchni ziemi, a zatem mal- 


'tuzjanizm jest zwykłą. teoria reakcyjni, stwo- 


rzoną dla cbrony przewagi jednej rasy nad 
drugą. Podstawi.agrobiologii jest przekonanie, 
że zmienność roślin i zwierząt zależy od śro- 
dowiska, że operuje środowiskiem może czło- 
wiek dowolnie zmieniać rośliny i zwierzęta, 
uszlachetniając ich odmiany i rasy. Działal- 
۸۵46 tego rodzaju jest niczym innym, jak moż- 
noście:; kierowania ewolucją świata organiczne- 
go, możnością. całkowitego opanowania przyrody. 
Kierunek agrobiologiczny w naukach rolni- 
czych wypiywa z materializmu, dialektyczne- 
go. Nie miałby on jednak wiele wartości, gdy- 
by został tylko wydedukowany z założeń filo- | 
zofij marksizmu, pozostając w  niezgodzie 
z faktami, z rzeczywistością. Ale tak nie jest. 
Podstawy agrobiologii wypływają właśnie z bez- 
pośredniej obserwacji zjawisk w przyrodzie, 
powstały bowiem w umyśle nie oderwanego od 
życia filozofa, ale wnikliwego badacza przy- 
rody, jakim był bez wątpienia Miczurin. 
Miczurin zaczęlł sw% pracę jako praktyczny 
sadownik. Sadownictwo słabo rozwijało się 
w centralnych rejonach ówczesnej Rosji car- 
skiej, Odmiany szlachetne, przywiezione z Nie- 
miec j Francji, gromadnie wymarzały, miejsco- 
we zaś były półdzikie i niesmaczne. Miczurin 
pragnął stworzyć, drogą krzyżowania, nowe 
odmiany, bardziej szlachetne, a jednocześnie 
przystosowane do klimatu, cdporne na mróż. 
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gfe zmiany samych genów, powstawanie genów 
nowych lub. znikanie starych. Zarówno jednak 
koemkinatoryka starych genów przy krzyżowa: 
niu, jak i nowe mutacje były według formal- 
nej genetyki najzupełniej przypadkowe, na 
które ani człowiek, ani warunki zewnęltrzne nie 
miały i nie mogły mieć żadnego wpływu. 

Ewolucja świata organicznego, twierdzili ge- 
netycy formalni, polegała na tym, ze w rośli- 
nach i zwierzżtach zachcdziiy przypadkowe 
zmiany. Z tych przypadkowo zmiennych form 
organicznych utrzymywały sł} przy życiu te, 
które byly przystosowane do środowiska, inne 
zaś ginzły. Rolnik w swej hodowli sam rów- 
nież nie może tworzyć zmian w naturze zwie” 
rzęt i roślin, ale drogą doboru do rozpłodu reś- 
lin i zwierząt, w których powstały przypadko- 
wo te zmiany, które odpowiadają jego celom, 
może je uszlachetniać i podnosić produkcje: 
Takie pojmowanie ewolucji me tłumaczyło jej 
wcale. Jakże siq bowiem mogło stać, aby zaw- 
sze istniały te przypadkowe mutacje, które 
przystosowa.y organizm do Środowiska? Wie- 
ray, że w cizgu zaledwie kilku اه‎ 
nia D.D.T. do walki z muchami, wytworzyły 
się rasy owadów, odporne na tę trucizną. Czy 
jest rzeczą logiczną przypuszczać, że to przy- 
stosowanie jest przypadkow mutacją? Zdro* 
wy rozsądek wskaże raczej dru alternaty- 
wę, że wytworzenie siz much odpornych dzie” 
dzicznie na D.D.T. zaszło pod wpływem samego 
D.D.T., pod wpływem środowiska, 

Stanowisko genetykj formalnej odźwiercia- 
dlało niewianę człowieka w jego panowanie nad 
przyrodą. Nauka w cgóle jest odbiciem real- 
nej rzeczywistości, świata, który nas otacza, 
a przede wszystkim stosunków społecznych, w 
których pracujemy. Genetyka formalna rozwi- 
jała się w społeczeństwie kapita:istycznym, by- 
ła wiże wiernym odbiciem jego filozoči i jego 
potrzeb. U jego podstaw leży podział ludzi na 
rasy niższe i wyższe, na klasy, z których jedne 
maja pracować, a inne rzejdzić. Podstawy te 
umacniała genetyka, wskazuje na to, że war- 
tofć organizmu zależy od jego pochodzenia, 
dziedziczności, a w znacznie mniejszym stop- 
niu od warunków wychowania. Świadomie czy 
nieświadomie warstwy stawiąły zamówienie 
społeczne na udowodnienie dziedzicznej wyż: 
szości człowieka nad człowiekiem. Zamówie- 
nie to zostało spełnione przez eugeniką, Świa- 
domie czy nrieświadcemie żądało si od nauki 
potwierdzenia fatalizmu, siły, dzięki której 
klasą pracująca cierpiała dotychczas w milcze- 
niu i nie buntowała się, a nauka zmalazła ten 
fatalizm, determinizm w istnieniu niezależnej 
od ciała, od środowiska i od człowieka nie- 
śmiertelnej substancji dziedzicznej, chromozo- 
mów, która decyduje © losach organizmy. 

Oparte na takich zasadach, nauki rolnicze nie 
mogły stać się źródłem szybkiego postępu pro- 
dukcji rolniczej, nie mogły jej podnieńć na na- 
prawdę wyscki poziom. Ale też trzeba przy- 
znać, że w krajach kapitalistycznych niezawsze 
chodziło o podniesienie całości produkcji. Mo- 
głoby tor z czasem być rzecze! niebezpiecznią, 
spowodować nadprodukcję, spadek cen, co si? 


hy cecha wytrzymałości utrwaliła się już dosta 
tecznie, > 

Szczepienie jest zabiegiem niezmiernie ماس‎ 
w sadownictwie stosowanym. Można zadać PY” 
tanie, dlaczego nie zachodzą przy nim krzyzOW 
ki wegetatywne tak często, jak to mogłoby AB 
wydawać. Odpowiedź jest prosta. Przy RA 
pieniu bierzemy zwykle zrazy czyli pdy © Á 
mian starych, Te zaś nie zmieniają sid a 
Mieszańce wegatywne zachodzą] wtedy, gdy 
szczep.enia bierzemy pęd z młodego organizmu, 
z siewki, jak to robił Miczurin, a w R 
nej praktyce sadowniczej tego się nie prak A 
kuje. Dlatego też i mieszańce wegatywne ta 
spotykają si; częlsto. ی‎ 

Miczurin udowodnił, że można zmienić a 
dziczność młodej siewki przez zaszezepiet- 
jej na takim drzewie, którego cechy cho 
przekazać tej siewce, Wykazał też, że na 
organizmy rCślinne kształtować można 99 
wiednio przez wysiewanie ich w glebie 22 ۱ 
lub jałowej, w klimacie ciepłym lub zimny 
atmosferze suchej lub wilgotnej. Te odkryć! 
dały Miczurinowi możność tworzenia NOWY 
odmian drzew owocowych znacznie łatwiej, m 
to robiło sij dotychczas. Dało mu możność ke” 
rowania uszlachetnianiem odmian roślin UB 
nych, nie ograniczając jego roli do biera i 
obserwatora śledzącego procesy, którymi p 
dzi przypadek, a z których od czasu do LB 
może sobie człowiek coś pożytecznego dla sie 
wybrać, 

Metody hodowlane Miczurina, zastosowa" 
w sadownictwie, zostały przejęte przez ra 
ków i stały się podłożem niezmiernie pozyteo 
nej pracy, w wyniku której z każdej و(‎ 
rośliny uprawnej wyprowadzono dziesiątki p 
wych odmian, lepiej niż dotychczas przystoś k 
wanych do klimatu, a zatem dajacych 7 
plony. 

Równocześn 
ku Radziecki 
W badaniac 


ie z Miczurinem działał w zon 
m wielki gleboznawca — William”: 
he h swych zajmował się! on سس‎ 
OSC gleby. Od żyzności gleby zależy udaw A 
nie 818 upraw rolniezych. Żyzność nie jest p” 
chą stałej Wiemy np. z historii starożytnej, rt. 
kiedyś nad Tygrysem i Eufratem rozciągały $ e 
2۳ 2116, sztucznie nawadniane pola. Dały ORA 
podstawę do rozkwitu Babilonii Za اخ‎ 
Kartaginy na wysokim poziomie stało r 
two w północno-zachodniej Afryce. I w jego 
i w drugiej krainie żyzne pola obróciły p 
z czasem w piaszczyste lub kamieniste pus 3 
nie. Podobny proces, chociaż w znacznie bar 
dziej Przyśpieszonym tempie, zachodził 1 Z 


chodzi jeszcze w wielu współczesnych ró 
państwach, ale najbardziej jaskrawym ah 
przykładem są południowe części Stanów ZJEĆ 


e 
noczonych Ameryki Pół +  Żyzne ziem! 
Alabamy, Okl z ی‎ 4 


t zamieniały sip w pustynie. dd 
awet na naszych terenach zacho y- 
Na ziemi piaszczystej po W 


W celu przygotowania si. do swej pracy za: 
poznał się Miczurin dokładnie z ówczesnym po- 
ziomem nauk biologicznych, spodziewając się 
cd nich pomocy. Obserwując wyniki własnej 
pracy bardzo szybko zorientował się, że nie 
zgadzają się] cne z teoriami, z którymi się właś- 
nie zapoznał. Myślał, że napotkał na wyjatek 
i zaczął głębiej studiować hodowane w swych 
szkółkach rośliny. Dalsze obserwacje wykaza- 
ły, że liczba niezgodnych z dotychczasowymi 
teoriami, faktów była tak wielka, że nie sposób 
byłoby zaliczyć je do wyjątków. To była właś- 
nie reguła, a wic dotychczas głoszone teorie 
nie były słuszne. 


Chodziło tu o teorięj dziedziczenia. W gene- 
tyce formalnej uważa sią, że dziedziczność 
przenosi sią przez chromozomy i tylko przez 
chromozomy, że zmian dziedzicznych nie moż- 
na wywołać sztucznie przez wpływ środowiska. 
Tymczasem Miczuria stwierdził, że przez za- 
szczepienie jabłoni na gruszy otrzymał jabłka 
o kształcie gruszek. Zmiana kształtu jabłka 

' pod wpływem zaszczepienia na gruszy okazałą 
„Się dziedziczną, ko z nasion tak zmienionych 
jabłek otrzymać można było owoce tego same- 
g0, zmienionego kształtu. 

W jaki sposób grusza mogła wpłynąć na ja- 
błoń przez samo tylko szczepienie, zrośnięcie 
si? pędów? Przecież między nimi nie było wy- 
miany chromozomów, które rzekomo mają mo- 
nopol na przenoszenie cech dziedzicznych. 
Zmiany, wywołane przez szczepienie, nazywa- 
my krzyżowanie wegetatywnym. Darwin 
przyjmował istnienie krzyżówek wegetatyw- 
nych. Genetyka formalna je odrzuciła, bo to 
przeczyło chromozomowej teorii dziedziczności, 
Miczurin dowiódł ich istnienia w sposób nie- 
zbity, a po nim Głuszczenko i inni badacze ra- 
dzieccy opisywali setki takich wypadków. 
U nas prof. Malinowski w S.G.G.W. w Skier- 
niewicach otrzymał w 1948 r, pierwsze krzy- 
żówki wegetatywne w pomidorach, a w ro- 
ku 1949, wysiówajeje nasiona wegetatywnych 
mieszańców, stwierdził dziedziczenie cech, na- 
bytych przez szczepienie. 

Miczurin, udowodniając istnienie mieszańców 
wegetatywnych, obalił chromozomą teorię dzie- 
dziczności, udowodnił kształtowanie وله‎ dzie- 
dziczności pod wpływem warunków zewnętrz- 
nych. Wykazał on, że organizm stadialnie mło- 
dy, jak np. siewka jabłoni, dopiero co wyro- 
sta z nasienia, ma dziedziczność nieustaloną, 
chwiejnią, zmieniającą siz pod wpływem śro- 
dowiska. Jeśli badacz chce taką siewkę uczy- 
nić dziedzicznie odporną na mróz, szczepi ją 
na starej odmianie, wytrzymałej na mróz. Tą 
stara odmiana swymi korzeniami i liśćmi żywi 
młodą siewkę. Stara odmiana jest wobec tego 
środowiskiem, wpływającym na młodą siewkę. 
jest jej wychowawcą, mentorem. Dzięki swemu 
wpływowi stara odmiana w cięgu kilku lat prze- 

każe młodej siewce swą odporność na mróz. 
Teraz można jal ze starej odmiany zabrać, posa- 
dzić osobno i rozmnażać. Ani ona, ani inne drze- 
wa wegetatywnie z niej rozmnażane, nie będą 
si? mrozu obawiały, bo nabyta od starej odmia- 
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nił sig wielce do poznania natury roślin wykry- 
wając w nich określone ściśle stadia rozwojowe, 
w których poza przyrostem, zmianami czysto 
ilościowymi, zachodzą zmiany jakościowe, pro- 
wadzące do wytworzenia sił organów rozmna- 
zana. ومع‎ stadialnego rozwoju roślin najła- 
twiej jest wyjaśnić na przykładzie pszenicy. 
Pierwszym stadium jest tu stadium jaryzacji. 
Aby przez mie przejść, musi roślina przebyć 
pewien okres czosu w temperaturze niskiej 
i dużej wilgotnoćkci. Jeśli zimews, pszenicę! wy- 
siejemy wiosnięj, to wzejdzie cna i bzdzie rosła, 
ale nigdy nie wytworzy kłosów i nie wyda ziar- 
na, bo nie daliśmy jej. okresu niskiej tempera- 
tury. Wysieliśmy ją, gdy na dworze było już 
ciepła wiosna. Zimowa pszenica, wysiana na 
jesieni, przechodzi przez okres zimna, to też 
wiosną rośnie i tworzy kłosy. dając normalny 
pion. Łysenko udowodnił, że chodzi tu nie 
o siew jesienny jako taki, ale o pewien okres 
zimna. Kiedy tð samą pszenicę zaczęił jarvzo- 
wać, to znaczy bardzo wczesnłi wiosną lub na 
przedwiośniu zwilżył wodą w stodole, to psze- 
nica ta, przebywajelc w niskiej temperaturze. 
przeszła przez stadium jaryzacji, mogła być 
wysiana wiosną i dała normalny plon. 

Może ktoś zapytać, jakie ma to znaczenie? 
Po cóż wysiewać wiosną pszenicę zimową, czy 
nie lepiej wysiać jb, jak to sig robiło dotych- 
czas? Chodzi tu © to, że w pewnych rejonach, 
w klimacie surowym ta pszenica wymarzłaby 
w czasie zimy. Sieje siz! tam pszenicę! jara: 
wiosną, ale ta zbyt późno dojrzewa, tymczasem 
latem przychodzą suche wiatry i bardzo obni- 
żają jej plon. Zimowa pszenica, zjaryzowana 
metodą Łysienki, wysiewana wiosną, dojrzewa 
wcześniej od pszenicy jarej, a więc przed ma- 
dejściem suchych wiatrów, przez co daje plon 
bardziej obfity. Dzi iki temu jednemu odkryciu 
Łysenki Związek Radziecki zwiększył produk- 
cję o miliony kwintali. To jedno odkrycie z nad- 
wvzik@ pokryło wszystkie olbrzymie wydatki, 
jakie Rzed Radziecki przeznacza na naukę, 

A przecież nie jest to jedyne dokonanie Ey- 
senki. Na podstawie swych badań oparł on 
możliwości uprawy ziemniaka w południowych 
rejonach Ukrainy, dokonał przewrotu w upra- 
wie gryki i bawełny, oraz dał podstawj:! do ulep- 
szenia metod uprawy innych roślin. Metody 
agrobiologii, wprowadzane z entuzjazmem do 
praktyki rolniczej w Związku Radzieckim, dały 
tak wspaniałe wyniki. że w r. 1947, gdy nie- 
zwykła susza dotknęła całe| Eurcpą, a więc 
i Zwięzek Radziecki, gdy w Europie środkowej 
i zachodniej zabrakło chleba, Związek Radziec- 
ki był w stanie nietylko wykarmić swoich oby- 
wateli, ale też posłać transporty zboża do Pol- 
ski, Czechosłowacji, Francji i innych krajów 


. europejskich. 


To wszystko, o czym mówiliśmy dotychczas, 
zaliczyć możemy do materialnych «csięgnigć 
agrobiologii. Nie ograniczają siz one jednak do 
tego tylko zakresu. Agrobiologia, kierunek na- 
uk rolniczych w epoce socjalizmu, ma za zada- 
nie zrównać miasto i wieś. 2 jednej strony cho- 
dzi tu o udoskcmalenie i zwiększenie produkcji, 
zapewniające wyższy standart życiowy ludności 
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cięciu lasu przez lat dwadzieścia lub trzydzieści 
rodzą sill obfite plony, potem coraz słabsze, aż 
wreszcie ziemia zamienią ولو‎ w wydmy pias- 
kowe. 
7 W historii ludzkości takie procesy wyjało- 
wienia ziemi zachodziły niezmiernie często: 
Działo się! to zawsze pod wpływem nieumiejęt- 
nej, rabunkowej gospodarki człowieka. Nowo- 
czesne rolnictwo nietylko nie hamowała tych 
procesów. ale je przyśpieszało, jak widzieliśmy 
to ma przykładzie amerykańskim. Nie znamy 
zaś w historii procesów odwrotnych, gdzie dzię- 
ki działalności człowieka żyzność gleby stale 
wzrastałą. Dotychczas po zn'szczeniu jednych 
gleb człowiek przenosił si na inne, ale i to si? 
skończyło, bo cały glob ziemski został wreszcie 
zajęty, zamieszkany, nie ma już rezerw wolnej, 
dziewiczej ziemi. Nic też dziwnego, że maltu- 
zjaniści powoływali się na ten nieuchronny 
proces stałego obniżania się urodzajności gleby, 
grożąc ludzkości śmiercią głodową. 

Przeciwko tej teotii stałego obniżania si? 
urodzajności gleby wystąpił Willimas twier- 
02130, że proces ten zachodzi tylko wtedy, gdy 
człowiek gospodaruje rabunkowo, majic na ce- 
lu tylko konkretny zysk, materialny, a nie do- 
bro całej ludzkości na względzie. Takie jest po- 
dejście rolnictwa kapitalistycznego. Jeżeli jed- 
nak, twierdził Williams, nie będziemy sis kiero 
wać chwilowym zyskiem, a dobrem społeczeń- 
stwa, to bedziemy w stanie zastosować takie 
metody gospodarki rolniczej, które cdwrócą za- 
chodzące dotychczas procesy i zapewnią stały 
wzrost plonów. > 

Williams opracował nowy system płodozmia 
nu, zwanego łąkowo-polowym, w którym w ro- 
tacji zbóż i roślin okopowych wyprowadził 
dwuletnie uprawę: traw i trwałych roślin mc- 
tylkowych. System ten zapewniał dobra stru: 
turę gleby, zmniejszał erozję. Nie można jed- 
nak gleby zbytnio ulepszyć, nie ulepszając kt- 
matu. Dotychczas człowiek sam od klimatu za- 
leżny, o jego ulepszaniu nie myélal. Williams 
jednak i jego współpracownicy i tym proble- 
mem si? zajęli, proponując jego rozw'ezani” 
przez sadzenie na terenach wylesionych pasów 
wysokich drzew, budując z nich zapory wiatro- 
chronne. Takie zapory zmniejszajk| siłę; wiatru, 
zmniejszajejc tym samym parowanie wody 
z gleby, podwyższając temperaturę w przyziem- 
nych warstwach atmosfery, oraz wilgotność po- 
wietrza, 

Dzięki posadzeniu pasów wiatrechronnych 
na pustynnych stepach astrachańskich, nieuży- 
teczne dotychczas obszary zostały zdobyte dła 
rolnictwo. Zniszczone rolnicze stepowe lub pół- 
stepowe obszary dziki pasom wiatrochronnym 
i dzięki wprowadzeniu płodozmianu łekowe- 
polowego zwiększać zaczijły z roku na rok swo- 
ją urodzajność, wydawać coraz to większe plo- 
ny. Wyniki gospodarki ostatnich lat kilkunastu 
opartej na teorii Williamsa, udowcdniły na 
przykładzie Związku Radzieckiego niesłuszność 
obaw Malthusa o rychłą; śmierć głodowej ludz- 
kości. 

Teorię! Williamsa i naukę Miczurina ujął syn- 
tetycznie i rozbudował Łysenko. Sam przyczy- 


= 
re. 
nach jej treść, spychając wiadomości PO 
liiyczne na koniec. Okazało sig w czasie 
tej dyskusji, że wśród uczcnych radzieckich 
kierunek agrobiologiczny ma ogromną przewa” _ 
g: nad starymi kierunkami, których podstawa: i 
jest weissmanizm. Agrobiologowie przytoczył. 
ogromne zdobycze dla praktyki rolniczej, jake 
zdołali uzyskać dzięki swym nowym teoriom 
i metodom pracy. Ich przeciwnicy niczym PO 
dobnym wykazać si:|nie megli, okazała się € sf 
kewicie bezpłodność ich pracy. Nie też da 4 
nego, że dyskusją ta przekonała nielicznyć cd 
którzy jeszcze nie widzieli całej potygi nowego | 
kierunku agrobiologicznego. „AB 

Polska nauka rolnicza rozwijała sit do czasów 
wcjny światowej w absolutnej izolacji od nauki ۴ 
radzieckiej. Nieliczni zaledwie uczeni śledziłi jej _ 
rozwój za 223 wschodniej granicą. W nowych 
stosunkach Polski Ludowej zaczął się ore 
powolnego zapoznawania się z rolnictwem Ta są 
dz.eckim, przyswajania sobie jego metod pracy: | 
Proces ten musiał być z natury powolny, bo > 
chodziło tu o przetrawienie trzydziestoletniego 1, 
dorckku, niezmiernie we wszystkich aie A 
nach bogatego. Obecnie doszliśmy jednak OM 
tego stadium, w którym wyrównaliśmy A E 
z uczonymi radzieckimi i w programie n ۱ 
pracy naukowej ostatniego roku, a tymbardzić + g 
Jat najbliższych, nasze badania rolnicze rozw 
jaja i rozwijać bede kierunek وم موه‎ 
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inym. Jak wynika Z o- 
k podanych przez pisarzy: stan 1 
usta. jest znana i upraw-ana ali 
4.0 Grecy nie lub: kapusty i spożywć - 
jej mało. Rzymianie przeciwnie — uważali J8 
za jedno z najlepszych warzyw. Np. Katon, r 
sząc o ۵۵ wspomina, że jest bardzo و‎ 1 
wa i ۸ przykrym skutkom وان‎ J 
Bardzo roznówszechniona była również kap 
w okresie Średniowiecza, 5 

Kalafor — najwcześniejsze wzmianki O tyg 
ya zywe znajdujemy u botaników arabskich W 
Kll-ym wieku. Prawdopodobnie dzięki Arai 
poznała go Hiszpania, jako pierwsza Z kre ce 
europejsk:ch, Rozpowszechniente swe.w Ki 
zawczięczą jednak kalafior dopiero Genueńczy” 
kom. którzy w XVI wieku, mając monopol na 
kandó ze Wschodem, przywieźli go Z, A 
da: Włoch, skąd przeszedł do Francji i dalej @ 
Niemiec, ۱ 
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białe | czerwone znane były już w starożytna 
W. Rzymie uchodziły za warzywo niezdrowe, 
wskutek tego były mało rozpowszechnione. 
wezesnym Sredniowieczu rozpowszechniła ۶ 
Francji Loċwina, jednak burak ćwikłowy, © 
jakim go dzisiaj jadamy, jest przede wszystkim 
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wiejskiej, Z drugiej strony chodziło tu o coś wil 
cej, a mianowicie o uczłowieczenie człowieka, 
o zniesienie różnicy mi.dzy pracę fizyczrki, 
a pracą umysłowi, o przekształcenie każdego 
pracownika w rolnictwie w badacza przyrody. 

Niezmiernie charakterystyczne są metody 
pracy badawczej Łysenki i innych agrokiologów 
radzieckich. Nie pracują oni sami, ale do swych 
badań wcięgaję! dziesiztki i setki tysięcy Pros- 
tych robotników rolnych. W miastach i wsiach 
powstały kluby miczurinistów, w kołchczach 
tworzą się chaty-laboratoria, nawet mlodziez 
szkolna, zorganizowana w organizacje młodych 
naturalistów, tworzy swe własne stacje do- 
świadczalne. Ruch naukowy stał sis! ruchem 
masowym w rolnictwie, podobnie, jak obecnie 
jesteśmy u nas świadkami rozwijającego sia yu- 
chu racjonalizatorskiogo. Nauka przestała hyć 
sanktuarium, do którego wstęp mają tvlko 
wtajemniczeni i namaszczeni, ale stała się włas- 
nością całego narodu. Nic też dziwnego, że cały 
naród śledzi jej post.py i głyboko się niej inte- 
resuje. 

W zeszłym roku w lecie odbyła siq kilkudnio- 
wa dyskusja w Wszechzwiązkowej Akademii 
Nauk Rolniczych w Moskwie na temat sytu- 
acji w naukach biologicznych. Dyskusją tą inte- 
rescwał się| cały naród. Nawet polityczne dzien- 
niki przytaczały na swych pierwszych stro- 


INŻ HALINA URBANOWICZ 


Z HISTORI WARZYWNICTWA 


Warzywa, będące dziś obok owoców podstawą 
prawidłowego odżywiania, pozycię te zawdz'ę- 
czają przede wszystkim wysokiej zawartości w- 
tamin i soli mineralnych. Warzywn'etwo — be- 
dace ongiś .tyłko jedną z wielu gałęzi rolni- 
ciwa — dziś jest również nauką, posługującą się 
własnymi metodam! badań, w dążeniu do wytwo- 
rzenia jaknajwartościowszych nowych odmian 
warzyw i do wyprodukowania jaknajwyższych 
i jaknajiepszych plonów. Ten rozwój warzyw- 
nictwa i rozpowszechnienie ieqo w całym świe- 
cie — skłania nas do cofnięc'a się myślą do daw- 
nych dziejów i zainteresowania się, skąd pocho- 
dzą pospolite dia nas obecnie Warzywa, jak da- 
wno są w kulturze użytkowej, kto, kiedy : skąd 
sprowadził je do Poiski? 

Ustalenie pochodzenia i historii ۲020۷/۰20 
nienia każdego z warzyw, jest rezultatem długiej 
i żmudnej wsnółpracy "uczonych wielu dziedzin: 
botaników, którzy przy pomocy systematyk“ i ge- 
ografii roślin doszukują się dzikich form- ną. 
szych roślin uprawnych; historyków, badających 
kulturę dawnych ludów i narodów; etymofogów, 
uzgadniających znaczenie nazw spotykanych we 
wzm'ankach starożytnych : średniowiecznych z 
nazwami dzisiejszymi. 

Zanim przejdziemy do h'storii warzywnietwaą 
w Polsce pragnę choć w kiku słowach pow'e. 
dzieć o pochodzeniu najpospolitszych warzyw. 

Kapusta — dzikie jej . odmiany odnaleziono 


dzo wielu wykopalisk. Ziarna grochu znaleziono 
w odkopanej osadzie z epoki kamiennej na 
Węgrzech, w osadach z epok: brązowej (1090— 
2000 lat przed Narodzeniem Chrystusa) w 
Szwajcarii i we Francji. Zwęgłone ziarna gro- 
chu znaleziono również w mieście Hřssarlik w 
w Azji Mniejszej, będącym jakoby Homerow 
ską Troją. Groch znany był w dawnym Egipcie, 
o czym świadczą jego ziarna odnalezione w gro- 
bowcu w Tebach. U pisarzy rzymskich znajduje- 
my mało wzmianek o grochu, widocznie w Rzy- 
mie roślina ta nie odgrywała dużej roli. Roz- 
powszechnienie grochu nastąpiło dopiero w śre- 
dniowieczu, kiedy groch obok zbóż, bobu i 
soczewicy, stał się ważnym składnikiem poży- 
wienia ludności, doświadczanei przez tak częste 
w tej epoce okresy głodu. W średniowieczu uży- 
wano przede wszystkim suchych nasion grochu. 
Groszek zielony zaczęto jadać dopiero w XVI— 
XVII wieku. Na dworze Ludwika XIV i XV we 
Franci: zćelony groszek był naimodniejszą potra- 
wą. a nawet jednym z najpopułarniejszych tema- 
tów rozmów. 

Fasola — w starożytnym Egipcie, Grecji, Rzy- 
mie, a potym średniowieczu znana była roślina 
o nazwach faseo!us. fasolios — z późniejszych 
jednak: badań wynika wyraźnie, że nazwa ta 
przypisywana była jakiejś innej roślinie strącz- 
kowej, a nie znanej nam obecnie fasoli, która bez 
wątpienia pochodzi z Ameryki. Wszyscy podróż- 
nicy. poczynając od Krzysztofa Koiumba, którzy 
w XVI wieku dotarli do Ameryki, wspom'nają o 
jakimś warzywie w rodzaju powszechnie wtedy 
znanego i upraw'anego w Europie bobu, hodowa- 
nym przez szczepy ind'ańskie, Sposób, w jaki 
opisuia fasole. świadczy wyraźnie o kompletnej 
nieznaiomości przez rich tej rośliny. W starych 
grobowcach peruw'ańskich, niedaleko Limy, zna- 
lnzioró zarna faso! razem z owocami i nasiona- 
im: warzyw, wyłącznie pochodzenia amerykań- 
skro, Roznoznano również zarna fasoli w gro- 
bowcarh Amervki Północnej. Dzikiej fasoli nie 
zna'ez'ono nigdzie, Faso'a przyw.eziona do Euro- 
ny w wieku XVI roznowszechnia się dopiero w 
XVII, gdzie wraz z jednocześnie wprowadzonym 
ziomniakiem, zmienia odwiecznie pantiące zwy- 
czaje. zastepuiac bób i brukiew. jako dodatki do 
miesa. Wptvreło to na zmniejszenie spożycia 
suchego orochu i soczewicy. 


Z emniak — pochodzi z Ameryk: Południowej 
z Chie, gdzie do dziś możra znaleść dzikie for- 
my zarówno ziemniaka, jak i pokrewnych mu 
różnych butw'astych psianek. W okresie odkryc:a 
Ameryk: ziemniak: były oddawna w uprawie w 
Chile i w Peru i wraz z kukurydzą stanowiły 
tam podstawę pożywienia. Nieznane były jeszcze 
ziemnak* wówczas an! w Ameryce Północnej, 
ani w Meksyku. W połowie XVI wieku Hiszpa- 
nie i Anglicy przywieźli ziemniaki do Europy, 
prawdopodobnie również Hiszpanie spowodowali 
dotarcie ziemniaka z Ameryki Południowej do 
Północnej w XVI wieku. Uprawa buiw ziemnia- 
czanvch w Europie rozpowszechniała się bardzo 
powoli. Poznano się bowiem wprawdzie szybko 
na jego wartości odżywczej, jednak ziemniaki 
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warzywem czasów nowożytnych i większe jego 
spożycie datuje się dopiero od XVI wieku. 

Marchew. Dzikie formy marchwi rozpowszech- 
nione są bardzo w całej Europ'e. Udomowienie 
jej zawdzięczamy prawdopodobnie Galii (dzisiej- 
szej Francji), bowiem marchew znana była Pli- 
niuszowi określającemu ją nazwą Pastinaca gal- 
lica. Grecy i Rzymianie znali i uprawiali mar- 
chew nietylko dia. jej wartośc: jako warzywa, 
ale przede wszystkim ze względów leczniczych, 
ceniąc wartość jej aromatycznych nasion. Pę- 
czek marchwi znajduje się na malow:dle w Her- 
kutanum. W Średniowieczu marchew była ro: 
śliną znaną, wzmianki o niej spotykamy w kapi- 
tularzu Karola Wielkiego. Rozpowszęchn:a się 
we Francji w XIV wieku, głównie wśród lud- 
ności uboższej. Duże rozpowszechnienie march- 
wi w ostatnich czasach nastąpiło skutkiem ulep: 
szenia właściwości korzenia, który w ۰ 
wieczu i czasach nowożytnych nie był zbyt 
smaczny, dzięki znacznie mniej, niż obecnie roz- 
winiętej cześci korowej. Na Zachodzie Europy 
marchew staje się modna w XVII wieku, zaczę: 
to ją wtedy podawać do miesa. W XVI wieku 
przedostała się marchew do Ameryki. 

Seler i pietruszka — dzikie formy występują 
w basenie Morza Śródziemnego i Azji Zachod- 
niej. We wzm'arkach starożytnych bardzo trud- 
no jest rozróżnić te oba warzywa . W Grecji 
i Rzymie obydwa były znane i używane zarówno 
w stanie dzikim jak i uprawnym. Seler w Rzy” 
mie był rośliną żałobną, którą wieńczyło się 
zmarłych i sadziło na grobach. Pietruszką wraz 
z różami : liami ubierano półmiski. W XVI wie” 
ku seler staje się warzywem, początkowo jako 
przyprawa aromatyczna. Dopiero pod koniec te- 
go wieku poznano się na wartości tego korzen'a. 
Pietruszka w pierwszych wiekach chrześciiań- 
stwa znana była jako roślina lecznicza. Jednak 
już Karol Wielki poleca uprawiać ją w swoich 
ogrodach jako warzywo. 

Cebula — stanowi jedno z najdawniej udomo- 
mowionych warzyw, uprawiana jest bowiem 
już ponad cztery tysiące lat. Znana by!a dobrze 
w dawnym Egipcie. Jeszcze za czasów Hero- 
dota (V wiek przed Chrystusemy, można było na 
p'ram'dzie Cheopsa znaleść tablicę podającą wy- 
sokość sumy pieniężnej, jaką wydano na zakup 
cebuli, czosnku, porów i rzodkiewki dla robotni- 
ków. budujących piramidę. Do dnia dzisiejszego 
pozostały rysunki cebuli na grobowcach egip- 
skich, a nawet znaleziono cebulę w rękach mu- 
mi’. Cebula egipska była duża, słodka ۱ 98 
w smaku, jedzono ją w stanie surowym i goto- 
wang. Znana też była cebula od naidawniejszych 
czasów Hebraiczykom, jak również ludom Ind“, 
Chin, Janonii, Oiczvzną jei prawdopodobnie jest 
Azia Zachodnia, dzikiego jednak przodka upraw- 
nej cebuli nie znaleziono. Duże znaczen'e 8 
również cebula w średniowieczu. 


Groch — ponieważ nie odnaleziono dz kej 
formy grochu, trudno jest ustalić jego pocho- 
dzenie. Prawdopodobnie przyszedł z Azji Za- 
chodniej. O bardzo dawnej uprawie grochu ja- 
ko warzywa, sądzić możemy na zasadzie bar- 


wiane tytko w Hiszpanii przez ogrodników arab- 
skich, przez mahometan zaś w Syrii i R 
Pierwsze wzmianki o szparagach ws ۵ 
nowożytnych znajdujemy dopiero u pisarzy ۱: 
wieku. M, i. we Francji już wtedy istnieje Ee 
zwana,„„Asperge de Pologne“ (szparagi z Polskie | 


Wawrzynictwo w Polsce 


Lanych o historii warzyw i warzywnictwa = 
Polsce mamy niestety bardzo niewiele. Piz 
ną takiego stanu rzeczy jest małe zainteresowa 


nasze kroniki i nasza. historia zajmowały SIĘ 
zawsze więcej sprawami królów i wojen, A 
sprawą stosunków gospodarczych, a nawet ka | 
turalnych. Drugą przyczyną był fakt, że prze” 3 
długi okres czasu nie mieliśmy w Polsce dobrych 
lachowych rolników ani ogrodników, a nieliczne, 
znane, poświęcone tej dziedzinie książki, e 
poczely sie pojawiaé począwszy od XVI ۵ E i 
pisane były naogół przez amatorów-dyletantów- 
Najstarsze dane 0 rozwoju warzywnictwa, W - 
Polsce uzyskaliśmy na podstawie, wykopas® 
przedhistorycznych grodów z X wieku na Ostro 
wiu lumskim w Poznaniu i Santoku. W wyko” 
paliskach poznańskich odnaleziono nasiona ۶ 
ków i drzew owocowych, w wykopaliskach 7 
Santoka natrafiono na ślady marchwi. Ogrodnit _ 
‘wo musiało być już wtedy w Polsce dość rozwa 
nele, gdyż uprawa ogórków wymaga san 9 
«pJ opieki niż bardziej pospolitych ۷ ch 
„-Z4c Nazwy ogórka u różnych ludów i znają” 
jego pochodzenie, możemy odtworzyć drogi, F. 
kimi dostat się ogórek do Polski z Indi Wschot 
nich poprzez Bizancjum, gdzie był znany {axo 
anguria, lub agguria i Rosję. Wprawdzie do m + 
miec dostał się ogórek prawdopodobnie prze” 
Rzym i Francję Karola Wielkiego. jednakże na | 
«we „Gurke“ przejęli Niemcy w XVI wieku € 
słowa słowiańskiego „ogórek, i z 
W małych, na jpierwotniejszych ogródka 
przedhistorycznej Polski, poza ogórkami Ee ۴ 
ano drobny, szary 1 czarny groch, rzepę: zyj 
۳۱ 1 dynię, Znane były prawdopodobnie już WO 


۳ 
czas brukiew ز‎ cebula, Wyższą kulturę ogrod ۳ 
czą, poczynając od XI wieku, zaczęli wpro d 
dzać do Polsk: M 


zakonni kładając 0519. 
przyklasztorne. Równocześnie rozpowszechniał r 
Se warzywniki przy gospodarstwach kmecy" ; 
Zupełnie dokładnie możemy sobie odtworzyć 
wszystkie warzywa, znane w Polsce za و‎ 
lonów, zachowały się bowiem rejestra skarbowi k: 
Władysława Jagielły i królowej Jadwigi. 7 
rzywa na dworze pochodziły z własnych p: 
lewskich ogrodów. albo kupowane byty na ry" te 
krakowskim, Jadano więc na dworze kapuso 
zwykłą i <waszoną, jarmuż, marchew, r 
groch, rzodkiew, dynię, ogórki. Stale używ cą 
„arzygą był وتات‎ N a e! jadano już A 
która nazywała się wtedy łocyga. Często SP NÓŻ 
kaną Przyprawą była cebula, którą używa 
równocześnie z pietruszką, prawdopodobnie już 

o także warzywa dz odl 
uczmerka i gier, oba korzen: | 


nieznane, jak k 


nie naszych przodków sprawami ekonomicznymi; 


zabicia zapachu, Jadan 


ówczesne były wodniste i niesmaczne. W końcu 
XVII i XVIII wieku ziemniaki zdobywają Europę, 
a szybki rozwój ich uprawy datuje się od połowy 
XVIII wieku, dzięki temu, że zaczęto je roz- 
mnażać przez nasiona, osiągając w ten sposób 
dużo nowych, smaczniejszych odm*an. 


Pomidor — jest jeszcze jednym warzywem, 
którego udomowienie nastąpiło w Ameryce. 
Ojczyzną pomidora jest Peru. W chwili odkry- 
cia Ameryki był on już tam powszechnie znany: 
uprawiano go również w Meksyku. Z warzyw 
pochodzenia amerykańskiego pomidor dotarł naj- 
wcześniej do Hiszpani, gdzie odrazu zaczął si 
iozpowszechniać, jako roślina o jadalnych owo- 
cach. Podobnie było we Włoszech i południowej 
Francii. W północnych jednak dzielnicach Fran- 
cji i innych krajach Europy pomidor przez długi 
czas traktowany był wyłącznie jako roślina 
ozdobna. Jeszcze w roku 1760 w katalogu Vil- 
morin Andrieux (naistarsza i naisłynniejsza fir- 
ma ogrodnicza we Francii) pomidor jest wymie- 
niony w dziale roślin ozdobnych. Już w r. 1778 
iednak figuruje iako warzywo. Roślina ta znana 
była w dawnej Europie najpierw pod nazwą 
„mała peruviana“ (iabłka peruwiańskie), potem 
„romme d'amour“ (jabłko m'łosne) i „pomme 
d'or“ (złote jabłko). 


Ogórek — według wszełkiegso prawdopodobień- 
stwa ogórki pochodza z Indii Wschodn*ch. Kultu- 
ra ich jest bardzo dawna. Wiadomo. że znali je į 
uprawiali już starożytni Grecy i Rzymianie W 
Indiach uprawia sie ogórki od przeszło 3.000 lat, 
do Chin dotarłv w II wieku przed Nar. Chr, We 
Francji znane były ogórki w IX wieku. 

Szpinak — brak nazwy sanskryckiei dowodzi 
stosunkowo krótkiego okresu uprawy tei rośliny, 
Ani Grecy, ani Rzymianie nie znali szh' nak. 
Bardzo popularny był on zato u Arabów. którzy 
przejęli go prawdopodobnie z Persii W Chinach 
znany bvł szpinak w I weku przed Nar. Chr. ja- 
ko .nerskie ziele” W Europie pierwsi uprawiali 
go Hiszpanie. dokad dostał się zapewne dzięki 
kontaktom Maurów z  mahometanam: Azji 
Mnieiszei, Do Francii i Włoch został najprawdo. 
podobniej przywieziony przez Krzyżowców, za- 


czał sie bowiem tam rozpowszechniać w XIN — 
XIV wieku. 


Sałata — iest warzywem dobrze znanym sta- 
rożytnym. Rozpoznano sałate na rysunkach z 
czasów faraonów. Grecv i Rzymianie traktowali 
ja w dużej mierze iako rośline leczniczą. 
Wzmianki o sałacie znajdujemy u Arystotelesa, 
Hippokratesa, Galena. Rzymianie uważał sałatę 
za roślinę uspokaiającą a nawet działającą na- 
sennie i podawali ja na zakończenie posiłków. 

Szparag —- dzikie szparagi spotyka się we 
Francji, w Polsce. w Anglii, Rosną one również 
na brzegach Wołgi. Niektórzy uczeni dopatrują 
sie sznaragów w  rvsiinkach na grobowcach 
egipskich z przed 3.000 lat. Grecka nazwa „as- 
paragos' oznacza ogólnie młode, delikatne pędy 
roślinne. Grecy jadali szparagi, ale raczej zbie. 
rali dzikie. Rzymianie już je uprawiali, Należały 
one wyłącznie do warzyw wykwintnych i bardzo 
lubianych. W średniowieczu szparagi były upra- 
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Klęski i zastój w kraju w okresie „potopu“, 
odbiły się również siinie na uprawie warzyw 
zarówno w ogrodach  wielkopańsk'ch jak 
i ogródkach kmiecych. Równocześnie coraz bar- 
dziej gnębiąca chłopów pańszczyzna spowodor 
wała pogorszenie kultury ogrodniczej. W epcce 
Wazów nic już nie wiadomo o ogrodach włoś- 
ciańskich. 

Jeszcze za czasów Zygmunta Augusta duń- 
czyk Wyben przywiózł do Poiski pierwsze z.em-' 
niaki, które jednak się wówczas nie przyjęły. 
Parę funtów ziemniaków przysłał z pod ۵ 
królowej Marysieńce Sobieski, zaiecając, aby 
je w Wilanowie- rozmnożono. Ogrodn.k kró- 
lewski Paweł Wieńczarek wyuczył się uprawy 
tych kłębów, wyuczył też zięcia swego Jana 
Łubę, który pó raz pierwszy w Warszawie na 
Nowolipiu wyprodukował wi.kszą ich ilość. 
Polacy jednak długo brzydzili się ziemniakami, 
uznając je za szkodliwe dla zdrowia. Rozpo- 
wszechniły się dopiero za Augusta III Sasa. W 
1812 r. ziemniaki przede wszystkim uratowały 
kraj od głodu. 

Bardzo rozwinęło się ogrodnictwo w samej 
Warszawie za czasów Augusta lI Sasa. Słynna 
była uprawa szparagów, które uprawiano w licz- 
nych ogrodach użytkowych nad Wisłą. 

Wiele książek rolniczych, pisanych zresztą 
naogół przez dyietantów wspomina o ogrod- 
n.ctwie w okresie panowania  Stanistawa 
Augusta. Powszechnie używane przez ziemian 
były książki księdza Krzysztolą Kluka, przede 
wszystkim dzieło wydane w 1777 roku „Roślin 
potrzebnych, pożytecznych, osobliwie krajo- 
wych, aibo które w kraju użyteczne być mogą, 
utrzymanie, rozmnożenie i zażycie, 3 tomy*. 
Ksiązka ta doczekała się paru wydań. Z braku 
miejsca, nie mogę przytoczyć dosłownie, cieka: 
wych wzmianek o warzywach, które wyna- 
lazłam w wydanym kilkanaście lat później n.ż 
wym.eniona wyżej książka „,Dykcjonarzu Ro- 
ślnnym'* ks, Kluka. Autor opisuje znane ۰ 
czas odmiany warzyw, podaje sposób ich spo- 
życia, przy wielu podaje metody uprawy. Nie 
podaje ich jednak przy takich warzywach jak 
kapusta, burak, pietruszka, sałata, twierdząc, że 
sposoby uprawy znają dobrze wieśniaczki, a za- 
tem podawanie jej opisu jest już zbędne. 

Wiele ciekawych wiadomości o warzywach 
i metodach ich uprawy w końcu XVIII wieku 
znajdujemy w instruktarzu księżnej Anny Ja- 
błonowskiej wydanym w 1786 roku p.t. „Porzą- 
dek robót miesięcznych ogrodnika na cały rok 
wypisany i na miesiące podzielony“. Jest to 
w znacznej części tłumaczenie angielskiego ka- 
lendarza Bradiey'a, uzupełnione własnymi uwa- 
gami i radami, zaczerpniętymi z praktyki, W in- 
struktarzu tym znajdujemy wiele cennych, dziś 
stosowanych metod uprawy, wieie także najzu- 
pełniej fałszywych wskazówek. 

Stale jednak zaznacza się wyraźna różnica 
pomiędzy wysokim poziomem ogrodów szla- 
checkich i mieszczańskich, a poziomem ogrod- 
nictwa w całym kraju, Wzmianki na ten temat 
można znaleść w opisach cudzoziemców, jak 
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W końcu XIV i XV wieku pojawiają się w Pol- 
sce pierwsze książki o tematyce przyrodniczo- 
ro.niczej, w których można znaleść wzmianki o 
warzywach. W 1571 roku ukazuje się przeiło- 
maczone na polski prawdopodobnie przez An- 
drzeja Trzecieskiego dzieło Piotra de Crescenzi 
z Toskanii „O pomnożeniu i rozkrzewieniu 
wsze.kich pożytków — ksiąg dwanaście“ napisa- 
ne po łacinie w 1305 roku. Dzieło to dostosowa- 
ne przez tłomacza do warunków polskich stało 
się popularnym podręcznikiem gospodarczym. 
Ślady jego znajdujemy u Mikołaja Reja i lcz- 
nych wtedy w Potsce zielnikarzy. U jednego z 
nich, Marcina z Urzędowa, znajdujemy cieka- 
we wzmianki o kapuście zwanej wówczas 
brzoskwią j o jakimś nieznanym gatunku gro- 
chu, którego dziś nie potrafimy określić. Możii- 
we, że już wówczas dotarła do Polski fasola. 

Wiele nowych warzyw wprowadzili do Polski 
ogrodnicy włoscy, którzy przyjechali do nas 
wraz z Króiową Boną. Są to: koper, pory, se- 
lery, kapusta włoska, kalarepa, kalafiory, kar- 
czochy, fasola, nowe odmiany sałaty, Wtedy 
też prawdopodobnie ukazały się w Polsce pierw- 
sze pomidory, których znaczenia nie doceniano 
jednak jeszcze zupełnie. 

Jak widać z powyższego — w Polsce XVI 
wieku znane były już prawie wszystkie dziś 
przez nas spożywane warzywa. Uprawiano je 
jednak i spożywano w tak szerokim zakresie 
tylko na dworze króiewskim i w dworach szia- 
checkich. Ciekawą wzmiankę znajdujemy na ten 
temat u Fryzyjczyka- Ulricha Werdum, który 
opisując w końcu XVII wieku swoją podróż po 
۳۵/566 pisze: ,...ale o ile Poiacy nie zasadzają 
(poza miastami) żadnych ogrodów, to co do 
roślin korzeniowych i kapuścianych są pilniej- 
si, poświęcają temu dużo pracy i hodują w wiel- 

iej obfitości, zwłaszcza kapustę..." a dalej 
„-.ogórki także często jadają, nietylko kwaszo- 
ne, jako sałata przyprawiane, lecz też do ka- 
wałka chleba, z łupiną, a zawsze z ręki, jak 
jabłka... *, 

. Opis uprawianych wówczas warzyw znajdu- 
jemy również w „Zielniku* Syreniusza z roku 
16/8, Są w nim wzmianki o tym, że wiele wa- 
rzyw sprowadzili Włosi, oraz opis najrozmait- 
szych salat: liściowej, kędzierzawej, rzymskiej; 
wspomina też Syreniusz o tym, że wiele wa- 
rzyw uprawiano nie tylko w ogrodach, aie i w 
polu, czego później w Poisce było znowu mało. 

Jakub Kazimierz Haur w dziele „Ziem:ańska 
generalna Oekonomika, dawnym gospodarzom 
za memoriał, nowym za instruktarz podana“ 
(1679) podaje wiele wskazówek z dziedziny 
uprawy warzyw jak n.p. „ogórki, malony, ba- 
nie, kaulafiory, kaulorapę, selery siać za dosko- 
nałego ciepła, Sieią te rzeczy w osobnych na- 
czyniach, w letniey izbie, a przesadzaią gdy się 
ciepło zrobi“, 

Poza ogrodami szlacheckimi bogate w wa- 
rzywa i dobrze uprawiane były liczne w. XVI 
i XVII wieku w Polsce ogrody mieszczańskie 
w Warszawie, Krakowie, Gdańsku, Lwowie 
i innych. 


y 
nowe, Coraz bardziej ulepszone odiniańy | 
rzyw, Równocześnie powiększa się nieco 5 ۳ 
chłopów uprawa warzyw, stale jednak w bardzi 
pospolitych i kiepskich odmianach. E 

Zrozumienie znaczenia warzyw dla zdrowe 
człowieka przyniósł dopiero wiek XA v 
z odkryciem w 1911 roku witamin przez Kazi 
mierza Funka. e 
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ات 


warzyw w Polsce 


pszenna, ziemniaki i mięso, wykazują odj 
znaczne i wzajemnie kompensujące 8 ات‎ 
lenia od poziomu spożycia w pięcioleciu PFZ a- 
wojennym. Przyrost spożycia cukru i na 
ryny, a więc artykułów decydujących niej. 
O nieco wyższym poziomie życia, tym nien 5 
ciągle jeszcze artykułów powszedniego < 
ku — nie przekracza jednej trzeciej roje 
przedwojennej, — sera i jaj — połowy 
normy. Dopiero przyrost spożycia masła, | 
rzyn i owoców przekracza połowę Hos 
przedwojennej. e- 
„Ponieważ wiadomo, że w okresie podnosi 
nia się dobrobytu, na wzrost dochodu Ra 
biej reagują artykuły codziennego użytku, sil- 
wzraz z podniesieniem stopy życiowej tym „kę 


i O + je 
miej wzrasta konsumcja, im dany artykuż f M 
nowił mnie 


jszy odsetek dziennej normy Pr 
tem — m 


ożna wznosić, że w Anglii spożyć 
warzyw i owoców nie było zbyt rozpows 
nione i trzeba było dopiero powojennej nP 
sperity“, aby wzrost konsumcji warzyw 1 0% 
ców: silniej się zaznaczył, 

„ Niewątpliwie Anglia nie jest pod tym 
dem żadnym wyjątkiem. I dlatego prz 
pując do rozpatrzenia spożycia warzyw W 
sce zacząć musimy od analizy gospodarc 
aspektu tego problemu. 


pol 
ego 


n.p. u Francuza Huberta Vautrin z końca XVII] 
wieku. Z opisu jego dowiadujemy się, że wa- 
vzywniki były wówczas w kraju nieliczne, upra- 
wiano głównie burak. i ogórki, pasternak, mar- 
chew i kapustę, te dwie ostatnie liche — groch 
bywał często czarny i robaczywy, tylko o ziem- 
makach wspomina, że „użyteczniejsze tu niż 
gdzie indziej rozpowszechniły się, Podobną 
zresztą wzmianki; o ziemniakach znajdujemy 
w książce: „Botanika stosowana czyli wiadomoś- 
ci o własności i użytku roślin w handlu, ekono- 
mice i rękodziełach* ks. B. Jundziła, wydanej w 
Wilnie w 1799 roku: „Kartofla u nas, a przynaj- 
umiej w prowincji naszej (na Litwie) ledwo za 
inojej pamięci wprowadzone zostały, Niezmier- 
ne jej mnóstwo wszystkie europejskie kraje te- 
raz zasadzają i o pomnożenie odmian staraj 
się. U nas pod nazwaniem kartofli, ziemniaki 
w całym kraju są znajome...“ 

W KIK wieku pojawia się nieco więcej ksią- 
zek, wszystkie pisane przez dyletantów i o ma- 
lej przeważnie wartości. Na wymienienie zasły- 
gują „Ogrody Północy“ napisane i wydane 
w Wilnie w 1826 roku przez Józefa Strumiłłę; 
książka ta poświęcona wyłącznie ogrodnictwu, 
doczekała się paru wydań. Warzywnietwo było ` 
już w tym okresie dosyć rozwinięte, zaczynają 
pojawiać się światiejsi ogrodnicy. 

Koniec XIX wieku cechuje wybitny rozwój 
ogrodnictwa podwarszawskiego, pojawiają się 


INŻ. J. ŁOŚ 


Ekonomika spożycia 


Nie mamy dokładnych cyfr spożycia waą- 
rzyw w Polsce. Ale posiadane wiadomości, 
poparte obserwacją, wystarczą do stwierdze- 
nia, że konsumcja ich nie jest dużą. 

Badania zmian w składzie diety, prowadzo- 
ne w innych krajach, wykazują, że wzrost Spo- 
życia warzyw wiąże się Ýciśle z podniesieniem 
stopy życia. Tak np. w Angli między pięcio- 
leciem 1909 — 1913, a pięcioleciem 1924 — 
1928, zaszły następujące zmiany w spożyciu 
niektórych artykułów, (Spożycie w pięciole- 
ciu 1909 — 1913 równa się 100) *). 


Wskaźnik. 


W skażnik 

Artykuł SG ycia Artykuł | spo życie 
Mąka pszenna 93 Ser 143 
Ziemniaki 101 Jaja 146 
Mięso 16 Masło 157 
Cukier 119 Jarzyny 164 
Margaryna 133 Owoce 188 

Cyfry te mówią same za siebie. W okresie 


powojennej „prosperity“ artykuły, stanowiące 
w Anglii podstawę wyżywienia, jak mąka 


*) Dr. Al. Szczygieł: Żywienie jako zagadnienie 
- ekonomiczne i socjalne. Warszawa, 1936. 
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Zagadnieniu temu, jako wysoce znamienne- 
mu, musimu poświęcić nieco uwagi, zanim 
przejdziemy do innych warzyw, poza ziemnia- 
kami. 

Zaczniemy od stwierdzenia wartości kalo- 
rycznej plonu ziemniaków i żyta z 1 ha. 

Otóż w pięcioleciu 1934 — 1938, plon żyta 
(ziarna) wynosił średnio 11,2 q, co stanowi oko- 
ło 3,7 miljn. kal. (btto), plon ziemniaków (klğ- 
bów) — 121 q, również ok. 8,8 miijn. kal. (btto). 
Dla uproszczenia zagadnienia słomę i łęty 
ziemniaczane, jako przeważnie idące na pod- 
ściół w obliczeniach tych pomijamy. 

Stosunek zatem wartości energetycznej plo- 
nu żyta do plonu ziemniaka z 1 ha wynósi 
jak 1: 2,4. 

Mimo więc zgórą dziesięciokrotnie wyższe- 
go plonu, ziemniak, na skutek wyższego pro- 
centu wody, daje tylko około dwa i poł razy 
więcej energii cieplnej z ha, niż żyto. 

A jak się przedstawia stosunek wartości pie- 
niężnej obu artykułów? 

Wiemy, że w układzie wolnorynkowym o ce- 
nie decyduje użyteczność i rzadkość danego 
dobra. Uwzględniając nawet większy nakład 
pracy i kapitału w produkcji ziemniaka, przy 
dwa i pół razy większym zbiorze jednostek 
użytecznych (kalorii) mczna było oczekiwać 
pojawienia sią tendencji niższej ceny kalorii 
w ziemniakach niż w życie. 

Porównanie jednak cen w omawianym okre- 
sie (1934 — 38) mówi co innego. Przy prze- 
ciątnej cenie ziemniaka 3,64 zł q i jego kalo- 
ryczności (btto) w głównym płonie (paździer- 
nik — listopad) 730 kal/kg, oraz przy prze- 
ciętnej cenie zyta 15,67 i kaloryczności 3320 
kal/kg, cena kalorii w życie wynosi 95 proc. 
ceny kalorii w ziemniakach. Mniejszą różnicę 
otrzymamy, jeśli ceny ziemniaków i żyta prze- 
liczymy w stosunku nie do kalorii, a do war- 
tości paszowej (jednostek karmowych). 

W rachunku tym cena kalorii żyta wynosi 
99 proc. ceny kalorii w ziemniaku. Widzimy 
więc, że w miejscu produkcji, ceny ziemnia- 
ków i żyta, mimo większego zbioru z ha jed- 
nostek odżywczych w ziemniaku, układają się 
w ten sposób, aby cena jednostki odżywczej 
(jedn. karmowej wzgl. kalorii) była w obu pro- 
duktach jednakowa. Do podobnych wyników 
dojdziemy analizując dłuższy okres czasu, mia- 
nowicie trzynastolecie 1926—1938. Na podsta- 
wie tych obliczeń dochodzimy do wniosku, że 
cena kalorii (czy jedn. karmowej) w życie 
i ziemniakach bdzie sig utrzymywać na tym 
samym poziomie ilekroć cena żyta będzie oko- 
ło 4 — 45 razy wyższa od ceny ziemniaków. 
Stosunek ten można tedy przyjąć, jako natu- 
ralny stosunek cen wolnorynkowych obu ar- 
tykułów w miejscu ich produkcji. Koszty i ry- 
zyko związane z przewozem, przechowaniem 
i dystrybucją, różne dla każdego z tych arty- 
kułów, zmieniają podstawowe ustosunkowanie 
się cen, zależnie od pory roku i miejsca. Tak 
np. w notowaniach giełdowych w Warszawie 
za rok 1948, przeciętna cena żyta była już 
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Przed tym jednak pokrótce przypomnijmy 
sobie, jakie są przyrodnicze podstawy żywie- 
nia. 

Otóż wiemy, że jest to niesłychanie skompli- 
kowany proces i dlatego, rozpatrując przydat- 
ność pokarmów, ograniczamy się przewaznie 
do zbadania ich na najważniejsze cechy, a Mê” 
dzy innymi: 

1. objętość i zawartość suchej masy 

2. kaloryczność 

3. strawność i przyswajalność składników 

4. zawartość następujących składnikow 

a) białka 
b) soli mineralnych 
c) witamin. 

To minimum danych z punktu widzenia fi- 
zjologii i nauk pokrewnych musi być skon- 
frontowane z elementami ekonomicznymi, 
a mianowicie z ceną rynkową produktu i wiel- 
kością siły nabywczej konsumenta. 

Zadanie praktyki żywienia sprowadza SIĘ 

zatem do ułożenia równania, w którym po jed- 
nej stronie mamy normę dzienną, pomnozoną 
przez cenę rynkową jej składników, po drugiej 
stronie ولا‎ czyść dochodu, jaka przypada na wy” 
żywienie pojedyńczego konsumenta i dzień. 
" Rzecz oczywista, że produkt, wykazujący 
nawet wysokie wartości odżywcze, traci swą 
przydatność, jeśli po włączeniu go do diety, 
wartość jej pieniężna nie mieści się w budze- 
cie konsumenta. Banany, kawior, luksusowe 
ryby, stanowiące codzienną strawę pod pew- 
nymi szerokościami geograficznymi, nie mogą 
być brane w rachubę przy żywieniu zbioro- 
wym, np. w Polsce. 

Cała trudność racjonalizacji żywienia pole- 
ga właśnie na wybieraniu z szerokiego wach- 
larza dostępnych środków spożywczych, tych, 
które w zestawieniu, odpowiadającym wyma- 
ganiom higieny, mieszczą się w granicach su- 
my przeznaczonej przez konsumenta na zakup 
racji żywnościowej. Zamknięcie się w tych 
granicach jest mozliwe dzięki wzajemnej Za” 
suępowalnosci poszczegóimych produktów, przy 
czym elastyczność dyspozycji jest tym mniej” 
Sza, im mizsze są rozporzyjdzalne kwoty ple- 
niężne, (Tablica na zaiączonej kartce). 

Załączona tablica wskazuje, ile w końcu lip- 
ca 1949 r, a wişc w pełni lata, można było 
nabyć w Warszawie po cenach hurtowych Ka- 
lorii w poszczególnych produktach. Przyjęto 
ceny hurtowe z uwagi na rozbiezność cen de- 
tahcznych niektórych artykułów. 

W tablicy tej widać,że najwyższą ilość ka- 
lorii można było zakupić w produktach mącz” 
nych: mące, chlebie i kaszy. Za 100 zł. mozna 
było nabyć porcję żywności, która w dwójna” 
sób przekracza dzienną normę ciężko, lub bar- 
dzo ciężko pracującego mężczyzny.: Na dru- 
gim miejscu znajdują się ziemniaki, w któ- 
rych mozna nabyć już tylko 42 proc. tej ilości 
kalorii, jaką konsument nabywa w mące żyt- 
niej, ale które ciągle jeszcze zawierają w sobie 
normę żywnościową ciężko pracującego męż” 
czyzny. 


Załącznik do str, 1 


Ilość kalorii 


zawarta w porcji różnych produktów wartości 
100 zł według cen hurtowych w lipcu 1949 r. 


eor a‏ موسر 


Za 100 zł kal. 


11.500 
8.850 
5.60 
6.410 
4.860 
2.025 
1.710 
1.250 

720 


w Warszawie 


em ele a a A p paz 


| 


Nazwa produktu | 
| 


j — . بت‎ amaan -m m اس‎ 


1, Mąka żytnia . . . 

2 ą PZ TEM LENE) 
3. Chleb żytni 

4. Kasza jęczm. perł. 
SWyZiEDniąkw=> oe SOS Poi 
6. Kapusta włoska , . . . . و‎ 
7. Buraki 2 ۳ 
8. Kalafior . 

T DOSAKapUSTA 2.420 mówia w. | 
(OP ASZDINAE AIR CONE, e | 
11. Marchew | 
12: ۲ Pasólacziełona. 07 HMO 


14, Ogórki 

15. Pomidory + کے‎ 
16. Rzodkiewka . . . . . . 
17. Sałata 


T 
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się do organizmu. Jak wtedy pogodzić sprzecz- 
ne żądania higieny i ekonomiki żywienia? 

Jak zwykle w życiu, tak i tu wypadnie za- 
stosować kompromis. Wszędzie zatem tam, 
gdzie chodzi o oszczędne normowanie diety, 
zapotrzebowanie energii cieplnej pokryć nale- 
ży przy pomocy taniej się kalkulujących po- 
traw mącznych (a nawet i tłuszczów). Warzy- 
wom pozostawić wypadnie ich naturalną rolę 
dostawców witamin i soli mineralnych. W prak- 
tyce oznaczałoby to podawanie jarzyn prze- 
dewszystkim w postaci surówek (najmniej- 
sze straty witamin). O ile zaś jarzyny miały- 
by być podane jako t.zw. „drugie danie“ (sa- 
modz.elnie, nie jako dodatek) to należałoby je 
zestawić z produktami wysokokalorycznymi 
(o niskiej cenie kalorii). 

Oczywiście kompromis ten, jak zwykle 
kompromis, załatwia sprawę  połowicznie, a 
więc niedostatecznie. Właściwe rozwiązanie 
przyjdzie dopiero wówczas, gdy konsumento- 
wi zapewni się możność pełnego stosowania 
diety jarzynowej, zgodnie z zaleceniami hi- 
gieny. Uwarunkowane to jest podniesieniem 
dochodu konsumenta z. jednej strony, a obni- 
żenia ceny warzyw z drugiej. 


Ponieważ plan 6-letni przewiduje wzrost 
stopy życiowej, nie będziemy tej sprawy da- 
lej omawiać. Pozostawałoby do przeanalizo- 
wania zagadnienie produkcji i obrotu warzy- 
gólności należałoby szukać od- 
ytanie, czy istnieje możliwość 


dukcji warzyw u nas i zagranicą z kosztami 


uszczerbku dla producenta. ۱ 

Po uzyskaniu potrzebnych materiałów moż- 
naby (i należałoby) wrócić do powtórnego prze“ 
analizowania problemu spożycia warzyw 
w mieście. 

Niezależnie od tego, należałoby przeanalizo- 
wać gospodarcze pcdłoże niedostatecznego i nis- 
racjonalnego spożycia warzyw na wsi. (Problem 
tan dla przyczyn, które poruszaliśmy WYS 
ma nieco.inne oblicze na wsi niż w mieście). 

Na zakończenie pragnęlibyśmy podkreślić 
wielką wagę poruszonego zagadnienia. 

Wierny, że niedostatek energi cieplnej w 
normie wyżywieniowej przewiduje spadek 
wydolności roboczej, ubytek rezerw organiz- 
mu i wreszcie śmierć z wycieńczenia. و‎ 

Wiemy, że niedostatek białka powoduje nie- 
dorozwój tkanki ciała, a w dalszej konsekwen- 
cji jej zanik i również śmierć. Skutki niedos- 
tatecznego żywienia są tak rzucające się W 
oczy, że powojenna odbudowa normy 2 
wieniowej idzie przedewszystkim po linii za- 
pewnienia dostatecznej kaloryczności i zawar- 
tości strawnego białka. 

Zagadnienie w 


; „© witamin i soli mineralnych, ich 
roli w ustroju, z 


jawiło się na porządku dzien- 


tylko 3,77 razy wyższa od ceny ziemniaków: 
w handlu detalicznym w tymże roku cena 
mąki żytniej (a więc cena żyta obciążona już 
kosztami przemiału) była zadwie 3,6 razy Wyż- 
sza od ceny ziemniaków (w 1938 r. — 85 Be 
zy). Widzimy zatym, jak w przejściu od pro- 
ducenta poprzez hurt do detalu zwęża się sto- 
sunek cen obu produktów, lub, inaczej mó- 
więjc, cena ziemniaków szybciej rośnie, niż ce- 
na żyta. Jest to zrozumiałe, jeśli się uwzględ- 
ni większe straty i ryzyko z powodu ubyt- 
ków: osuszki, oddzielania zanieczyszczeń (głów 
nie ziemi), odpadów skutkiem gnicia, zmar- 
znięcia itp. ; 

Zatrzymaliśmy się dłużej nad tym przedmio- 
tem, gdyż klasyczny przykład wzajemnego 
stosunku żyta i ziemniaków pozwoli nam le- 
piej zrozumieć pozycję warzyw w rachunku 
aprowizacyjnym. 

Wracając do naszej tablicy musimy przede 
wszystkim podkreślić, że o ile przy zestawie- 
niu płaconych rolnikowi cen żyta i ziemniaka, 
braliśmy pod uwagę jego kaloryczność btto 
(gdyż w gospodarstwe ziemniak spasany jest 
w całości) o tyle w zestawieniu z mąką i wa- 
rzywami dla uzyskania cyfr porównywalnych, 
musieliśmy przyjąć kaloryczność ziemniaką 
netto, t. j. kaloryczność masy, jaka dochodzi 
do konsumenta po odliczeniu odpadów od za- 
kupionego na rynku towaru. Wpływa to na 
dalsze podrożenie pojedyńczej kalorii w ziem- 
niaku. 

W rezultacie konsument warszawski mógł 
w lecie 1949 r. nabyć za 100 zł w mące żytniej 
razowej prawie dwa i pół razy więcej kalorii, 
niż w ziemniakach, w mące żytniej 65 proc. 
niecałe dwa razy więcej, w chlebie nie wię- 
cej, niż półtora razy, a w kaszy niecałe półto- 
ra razy. Widzimy wic, że kupujęje produkty 
mkjczne mógł konsument za tę samą kwotę pie- 
21202 uzyskać wyżej kaloryczną żywność, niż 
kupując ziemniaki. 

Jeśli teraz porównamy znacznie niższą kalo- 
ryczność warzyw, niż ziemniaków, a z drugiej 
strony znacznie wyższą cenę, zrozumiemy, dla- 
czego 1 kaloria w warzywach kalkuluje się 
tak drogo, lub inaczej mówiąc, dlaczego za 
100 zł otrzymujemy w warzywach tak mało 
wartości kalorycznej. Stosunkowo najwięcej 
jeszcze kalorii można otrzymać poprzez burak, 
kalafior (w sezonie), kapustę, szpinak i mar- 
chew. To też warzywa najwigkszą jeszcze role, 
odgrywają w obliczonych na oszczędność die- 
tach. W świetle powyższych cyfr jasne się 
staje, dlaczego warzywa, nawet w pełni lata, 
wchodzą do jadłospisu ludzi liczących się 
z groszem, w bardzo ograniczonych rozmia- 
rach. (Oczywiście mówimy tu ciągle o kon- 
sumcji warzyw świeżych. Kapusta i ogórki 
kiszone w okresie największej podaży kalku- 
lują się inaczej). 

Z drugiej strony higiena żywienia „wskazuje 
na konieczność szerokiego stosowania jarzyn 
i owoców z uwagi na to, że wiele niezbędnych 
dla zdrowia składników tylko tą drogą dostaje 
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życie, trzeba dążyć do tego, żeby konsumento- 
wi można było dostarczyć narazie choć niez- 
będne minimum. Przynajmniej do czasu, kie- 
dy będzie można zastosować optimum spożycia. 
Higiena musi iść tu ręka w rękę z ekonomiką 
spożycia i wspólnie ustalać postulaty dla eko- 
nomiki produkcji, 


nym stosunkowo późno, jest może najmniej 
jeszcze zbadane, a związek między brakiem 
równowagi w ustroju a różnymi schorzeniami, 
nie zawsze dostatecznie wyśledzony i ustalony. 

Byłoby oczywiście pożądane, by z jarzyn i 
owoców mógł człowiek korzystać bez ograni- 
czeń. Skoro jednak ograniczenia narzuca samo 


PROF. MARIA S. GUTOWSKA 


Palące zagadnienia dla młodych matek 


w drugiej połowie ciąży sięga 42%, Tłumaczy 
się to zwiększonym zapotrzebowaniem mater atu 
buduicowego dla wytworzenia tkanek płodu, Nie 
tak dawno jeszcze fakty te nie były powszechnie 
znane i nawet autorytety iekarskie nie zalecały 
kobietom  ciężarnym wysoko-białkowej dżety 
w obawie przed toxemią lub edemą 

Poniższa tabela przedstawia zapotrzebowania 
pokarmowe kobiety nieciężarnej i ciężarnej, Wi- 
dzimy z niej, że zapotrzebowanie w drugiej po- 
łowie ciąży wzrosło dla poszczególnych skład- 
ników odżywczych o 14 — 88%, 


Zwiększone zapotrzebowanie pokarmowe 
kobiety w II połowie ciąży 


س ڪڪ 
Kobieta Kobieta ۱‏ 
nieciężarna w drugiej | Nadwyżka‏ 
umiarkowanie _ połowie w 0%‏ 
pracująca ciąży |‏ 
Kalorie 2500 2950 |oow45‏ 
Białko 60 g 85 g 42‏ 
Wapń 0,8 g 1,5 g 88‏ 
Żelazo 12 mg 15 mg 25‏ 
Witamina A 5000 JM 6000 JM 20‏ 
n B, 1,5 mg 1,8 mg 20‏ 
M (© 710 ji 100 w 43‏ 
Ryboflawina 2,28 4, PSY 14‏ 
Niacyna (PP) , SŁ + 18 1 20‏ 
Witamina D ? 400—800. JM ?‏ 
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Badania przeprowadzone na 85 kobietach wy- 
kazały jednak, że 100 g białka w diecie (o 40 g 
więcej niż norma!nie) wpływają korzystnie na 
przeb'g ciąży, toxem'a i edema nie występują. 
Obecnie wiadomo, że edema jest połączona 
z niskim poziomem białka w surowicy i leczą ją 
wysoko-białkowymi dietami. W diecie kobiet w 
drugiej połowie ciąży bialko musi dawać 15% 
ogólnej ilości kalorii. Białko znajduje się w mię- 
sie, mleku, jajach, rybie, strączkowych i in. 

Wapń i fosfór. „Trzy pierwsze miesiące ciąży 
nie wymagają. zwiększenia wapnia w diecie, 
jednak po trzech miesiącach procesy wapnienia 
u płodu są znaczniejsze, a w dwuch ostatnich 
miesiącach hajwiększe. Dlatego dzieci przed- 
wcześnie urodzone wykazują tendencję do krzy- 
wicy. Przysłowie „jeden ząb za każde dzecko“ 
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I. Żywienie kobiet w ciąży 


Najbardziej palącym zagadnieniem dla mło- 
dej matki jest uświadomienie sobie wagi racjo- 
na.nego odżywiania tak dla niej samej jak, 
dla jej przyszłego dziecka. Racjonalne odży- 
w.anie w okresie ciąży decyduje w znacznym 
stopniu o wartości biologicznej i intelektualnej 
narodu. W Polsce — kraju, gdzie straty biolo- 
giczne młodszego pokolenia były tak znaczne — 
Wyrównanie ich drogą prawidłowego żywienia 
jest groźne zatym dla zdrowia obojga. 

Organizm dziecka kształtuje się w łonie mat- 
i. Mater'ał potrzebny do budowy nowego orga- 
nizmu musi być dostarczony za pośrednictwem 
ustroju matki, Niedożywienie kobiety ciężarnej 
jest sprawą palącą i konieczną, 

Podczas pierwszej połowy ciąży dieta kobiety 
musi być racjonalna, lecz nie powinna rożnić s'ę 
ilościowo od normalnej diety kobiety um:arko- 
wanie pracującej, Dopiero podczas drugiej po- 
łowy ciąży, gdy przyrosty płodu stają się znacz- 
niejsze, kobieta ciężarna wymaga całego szere- 
jeb jakościowych i ilościowych dodatków do 
iety, 

„ W drugiej połowie ciąży najważniejszymi po- 
karmami dla kobiety sa: mieko, warzywa, jaja, 
ryby i tran, a więc pokarmy grupy ochronnej. 
Pokarmy grupy energetycznej — mączne i zbo- 
żowe oraz słodycze — nie powinny być spoży- 
wane w ilośc'ach nadmiernych, przy rozwoju plo” 
du potrzebny jest bowiem przede wszystk'm ma- 
teriał budulcowy i substancje regulujące, a nie 
nadmierna ość energii. 

Wzrost zapotrzebowania kalorycznego kobiety 
w drugiej połowie ciąży tłumaczy się wzrostem 
metabol:zmu *) podstawowego. Carpanter į Mur- 
En badali kobiety w ciąży co 6 tygodni udowad- 
niając, iż metabol'zm podstawowy systematycz- 
nie wzrasta — na 6 tygodni przed rozwiązaniem 
jest on o 23% wyższy niż w 4tym miesiącu cią- 
ży. Na jeden dzień przed rozwiązaniem, meta- 
bol:zm równał się metabol'zmowi podstawowemu 
matki plus metabolizm noworodka. 

Kobiety nieciężarne, którym przybywało na 
wadze tyle, co kobietom w ciąży, nie wykazy- 
wały tak znacznych przyrostów metabol:zmu 
podstawowego. 4 

Wzrost zapotrzebowania białkowego kobiety 

*) metabolizm = przemiana materii. 
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ryboflawiny jest mleko, którego znaczenie poza 
rolą dostarczania wapnia, wysuwa także i w tym 
wypadku na czoło. 

Witamina K reguluje proces normalnego krzep” 
nięcia krwi. 20810016 się w liściastych warzy* 
wach zielonych, Niacyna (Witamina PP) zapo- 
biera szeregowi schorzeń skórnych, peliagrycz- 
nych. Znaiduje się w drożdżach, wątrobie, Wo- 
łowinie. drobiu, szpinaku, mleku i rybach. 

Przekonywująco wypadły doświadczenia na 
380 kobietach w ciąży. którym zastaniono ich 
zwykłe nieracjonalne odżywianie, dietą pra” 
widłową. Okazało się, że wśród kobiet tych ane” 
mia spadła o 50%, przy porodzie komplikacji nie 
było. noworodki bvłv zdrowe, ważyły normalnie, 
a śmiertelność wśród nich spadła do zera. 

Wobec udowodnionego znaczenia, jakie ma pra- 
widłowe odżywianie dla przebiesu ciąży. porodu 
i dla zdrowia noworodka — należy zastanowić 
sie, z iakich produktów żywnościowych składać 
sie powinien racionalny jadłospis kobiety w dru- 
giei połowie ciaży. Plan takiego jadłospisu po- 
daje poniższe zestawienie. | 


Zestawiene dzienneso zanotrzehowania : 
produktów dla kobiety w drugiej połowie ciąży- 


Mleko — jeden litr, czasem więcej (lako napól 


i w potrawach) 


Warzywa i owoce— 5 lub 6 porcji dziennie (porcja goto- 
wa wynosi średnio 1/2 szklanki) 
Ziemniaki (najlepiej gotowane w skór- 
kach) 
Jedno warzywo zielone lub żółte 
Jedno warzywo surowe 
Pamidor surowy 
Jedno lub dwa inne owoce albo wa- 
rzywa surowe 


Jaja — jedno 
Mięso — jedna lub dwie porcje. Watroba 
' i ryba powinny również znaldowaé 
się w jadłospisie przynajmniej raz 
na tydzień, Od czasu do czasu ser 
lub nasiona fasoli mogą zastępować 
mięso 
Tran 


— jedna porcja dziennie (400 JM) 
Chleb lub kasza 

z grubego prze- 

miału — 2 lub 3 kromki chleba dziennie 
Masło lub wita. 

mizowana marga- 


ryna — około 2 łyżek zrównanych dziennie 
czyli około 30 gramów (na chlebie 
lub w potrawach) 
Woda — 6 do 8 szklanek 
Ażeb 


y pokarm spożyty został całkowicie WY” 
zyskany i przyswojony przez organizm, kobiety 


w c.ąży powinny zażywać w pełni słońca, wody 
i powietrza, 


świadczy, że dieta kobiet od dawna była nie- 
właściwa. 

Ciekawe są fakty nastepuiące: matki hinduski, 
po urodzeniu klikorsa dzieci tracą zwykle znacz- 
ną ilość zebów, podczas edy. matki eskimoski za- 
chowuią zdrowe izebienie. Okazuje sie, że dieta 
hindusek nie zawiera ani mleka. ani rvb lub tra- 
nu — w przeciwieństwie do eskimosek, których 
jadłospis obfituje w tran i rvbv, należace do gru- 
py nrodnktów ochronnych. Wapń naileniej przy- 
swaia!nv znaidnie sie w mieku. stąd tak ważna 
i niczym nie zastąpiona jego rola w diecie kobie- 
ty c'ieżarnej, 

Żelazo. Anemia jest czestym ziawiskiem pod- 
czas ciażv. Doświadczenia na zwierzełach wy- 
kazałv. że brak żelaza w diecie powoduje zamie- 
ranie płodu. 

Chemiczne analizy płodu wykazały. że do 6 
miesiecy matka przekazuje nłodowi 0.4 me że- 
laza dziennie, zaś w ostatnich trzech m'esiacach 
ciąży dawka ta zwiększa się dziesieciokrotnie 
i osiąga 4,7 mg. Organizm matki wyposaża więc 
organizm dziecka w rezerwę żelaza, która rów- 
na się 186 mg. Jest to zapas znaczny, gdyż cała 
ilość żelaza zawarta w organizmie noworodka 
równa się 360 mg, Dobrym źródłem żelaza jest 
watróbka, jaja, szpinak i inne liściaste, 

Jod. Doświadczenia na zwierzętach wykazały, 
że brak jodu w diecie powoduje brak uwłosien'a 
u noworodków, a czasem "nawet zamieranie 


płodu. Zwykła dieta dostarcza dosyć jodu za - 


wyjątkiem niektórych miejscowości, gdzie należy 
stosować sól iodowaną. 

Witaminy. Witamina A jest konieczna w okre- 
sie ciąży dla wytworzenia odporności na zarazki 
chorobowe. Brak tej witaminy u zwierząt po- 
woduje resorhcję płodu, Witamina A znajduje się 
w tranie, maśle, żółtkach jaj, w fściastych wa- 
rzywach jak szpinak, botwinka itp, Witamina B, 
konieczna jest przy regulacji czynności nerwów, 
przy przemianie węglowodanów, a także przy 
podtrzymaniu należytego napięcia ton'cznego 
mięśni przewodu pokarmowego, tak ważnego 
przy funkcjach trawiennych. Wit. B, znajduje 
się w drożdżach, pieczywie z grubszego przemia- 
łu, grubszych kaszach ıi wieprzowinie, a także 
w soi, płatkach owsianych i in. 

Witamina C odgrywa ważną role przy wytwo- 
rzeniu i zachowaniu uzębienia. Znajduje się w po- 
midorach, cytrynach, porzeczkach, kapuście i in. 
Witamina D reguluje prawidłowe ukształtowanie 
się kośćca i wpływa na przemianę fosforowo- 
wapniowa. Znaiduie się w trane i mleku Do- 
świadczenia na 182 pierwiastkach wykazały, że 
przez podawanie tranu w ciąży można bvło skró. 
cić czas trwania porodu do 6 godzin, podczas edy 
kobiety żywione bez dodatku tranu rodziły znacz- 
nie dłużej — do 19 godzin. 

Ryboflawina (Witamina B ) jest witaminą wzro- 
słową, odgrywa ona także rolę w procesach od- 
dechowych tkanek. Brak tej witaminy powo- 
duje zahamowanie wzrostu. Głównym źródłem 
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ZOFIA CZERNY 


BOGATE DARY JESIENI 


A warzywa? 


Wmnoszą te same wartości w nasze pożywie- 
ne i podobny wkład w nasze zdrowie, co 
owoce. 


jk 


Są przeciwwagą produktów zbożowych, 
strączkowydh, miiisnych i tłuszczowych, 
bo w przemianie materii równoważai ich 
działanie zakwaszajęce. Bez nich wiec nie 
moglibyśmy osiągnąć równowagi kwaso- 
wo-zasadowej organizmu i nie moglibyś- 
my dojść do pełni zdrowia, bo warzywa 
podobnie jak owoce są jednym z głów- 
nych dostarczycieli zwiszków mineral- 
nych w naszym pożywieniu. 


wnoszą też witaminy, a że przecliowują 
się, łatwiej i dłużej w stanie surowym niż 
owoce, są źródłem witamin aż do przed- 
wiośnia, 

nie można też pominąć milczeniem, że 
mnogość potraw smacznych, efektownych 
i tanich, jakie można przyrządzić z wa- 
rzyw, wpływają na urozmaicenie pożywie- 
nia, co jest rękoimie| równomiernego za- 
opatrzenia organizmu we wszystkie, po- 
trzebne mu składniki. 


płukanie surowych obranych warzyw, roz* 
drabnianie na wiele godzin przed spoży- 
ciem, rozdrabnianie nożykem ze zwykłej 
stali lub zapomoc zczerniałej tarki nisz- 
czą w znacznym stopniu wartość witami- 
nową warzyw podobnie, jak to ma miej- 
sce i z owocami. Posługiwanie się racjonal- 
nymi narzędziami pracy przv wrzyrzą- 
dzaniu warzyw jest rzecz? niezbędna. 


wywary z warzyw. które przyrzedzamy 
mają wysoką wartość mineralma i wita- 
minowa. Z tego względu należy je skrat- 
nie zużywać. stosujące jako dodatek do 
sosu przy podprawie jarzynowych potraw 
lub jako dolewkę| do zupy- 


ze wzgledu na swą znaczną wartość od- 
żywczą wyróżniają się nastęfpujęce wa- 
rzywa: 

pomidory, 

marchew, 

włoska kapusta, 

brukselska kapusta, 

kalafior, 

korzeń pietruszki, 

zielone listki pietruszki, kopru i szczy- 

piorku, 

pory, 
w każdym dniu tygodnia przyrządźmy po- 
za innymi daniami warzywnymi jędną po- 
trawię według przepisu, który nie niszczy 
istotnej ich ۰ 


O 


Przepisy takie podajemy w tym numerze. 
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W jesieni zbieramy plon wielomiesięcznej 
pracy w ogrodzie i w polu, mic więc dziwnego 
że wrzesień, październik i listopad są! miesiąca- 
mi, w których rozporzędzamy największą 7 
norodnośc'ą4 warzyw i owoców. f 

Owoce mają zawsze duże powodzenie i nie 
trzeba specjalnie zachęcać do ich spożywania. 
Może jednak byłoby nie od rzeczy podkreślić 
niektóre zagadnienia, związane ze spożywaniem 
owoców. 


Nie wszystkim wiadomo, że najkorzyst- 
niej jest spożywać owoce surowe w €a- 
łości, tj, nieobrane i niepokraiane- Bo- 
wiem wartość witaminowa skórki jest czę” 
sto większa nawet, niż wartość miąższu, 
a owoc pozbawiony skórki i pokrajany, 
stykajac si z tlenem powietrza, traci 
znaczną część swej wartości witaminowe]. 


Z tego wynika, że wszystkie desery z ۳ 
ców gotowanych a nawet surówkowe roz- 
drobnione kompoty, są niżej wartościowe 
miż proste podanie surowego, dorodnego, 
starannie tylko opłukanego owocu: 


Chociaż owoce drobne i niedojrzałe są tań- 
sze od wyborowego ich gatunku, nie są 
opłacalne, Kupujęjc owoce płacimy głów- 
nie za ich bogatej wartość witaminowe, 

téra w pełni osiąga tylko owoc dojrzewa- 
jący ma drzewie i w słońcu tj. w natural- 
nych warunkach, a nie zerwany przed- 
wcześnie i „dochodzący w ciemnych skła- 
dach. 


Ponieważ jednak spożyciem naszym kie- 
ruje głównie czynnik pieniężny. czękto 
musimy, gdy nie stać nas na owoce do- 
rodne, zaopatrywać się| w owoce drugiego 
i trzeciego gatunku. Przyrzeldzamy z nich 
wtedy dania surówkowe, gdyż.owoc po- 
Śledni nie jest efektowny i wymaga uzu” 
pełnienia smakowego i aromatycznego: 

Przy przyrządzaniu surówek owocowych 
pamiętajmy, że trzeba owoce szybko roz- 
drabniać nożykiem ze stali nierdzewne 
(niesprzyjaiącej utlenianiu) i  tarkami 


szklanymi lub z blachy cynowamej (które. 


taż nie przyczyniają! stęl do utleniania). 

Rozdrobnione owoce należy natychmiast 
zalać płynem, a więc syropem, sosem słod- 
kim, śmietaną, aby odciąć dostęp powie” 
trza do rozdrobnionej masy owocowej, Za 
niezbidne| przyprawia! surówek owocowych 
należy uważać witaminowy proszek cv- 
trynowy, który wybitnie podnosi wartość 
C — witaminowi tych dań. : 

Owoce są nietylko bogatym źródłem wita- 
min, zawierają też różnorodne zwiazki 
mineralne. Odznaczają się tym zwłaszcza 
jagody tzw. „leśne“, oraz truskawki, po- 
rzeczki czarne i czerwone. które też ze 
wszystkich maszych owoców „krajowych 
mają najwyższą wartość C—witaminowe. 


1۳ 


PROF. ANDRZEJ MERING 


Rola przetworów owocowych w martwym sezonie 


Niewątpliwie nauka żywienia i chemia pro- 
duktów żywnościowych poczyniła duże post;py» 
nie mniej jednak zaznaczyć należy, że nie 
wszystk'e składniki i właściwości naszych po” 
karmów są wykryte i że dotąd jeszcze nie wie” 
My dokładnie, jaką rola oderywają niektóre 
zrich w naszym żywieniu. Stąd więc w dal- 
szym 38 pozostaje aktualna sprawa stosowa” 
nia jaknajbardziej urozmaiconych pokarmów, 
dobieranych pod względem składu zasadniczego 
według zaleceń nauki g żywieniu, 
, Człowiek ma pociąg naturalny do urozma* 
iconego pożywienia. Dziecko puszczone samo” 
pas do ogrodu warzywnego, znajduje wielką 
przyjemność w zjedzeniu i młodej marchewki 
i ki ku stręczków zielonego groszku, skubni?cu 
2۶6109680 piórka cebuli i nadgryzieniu niedoj" 
rzałego nawet jeszcze jabłka. d 
Czyż może być wystarczające dla organizmu 
stałe, nieodmiennie powtarzające sig spożywa” 
nie w zimie ziemniaków z dodatkiem kapusty 
kiszonej? Otóż właśnie obronę przed tei straszną 
monotonią pożywienia zimowego i możność 
urozmaicenia codziennego jadłospisu każdemu 


_ obywatelowi — dać mogą sporządzone W lecie 


1 jes-eni najrozmaitsze przetwory: . 
, Do półprzetworów należą pulpy, przeciery 
i soki (moszcze), utrwalone bez dodatku cukru 
w stanie zbliżonym do tego, w jakim je stwo” 
rzyła przyroda. Półprzetwory sporządzane q 
ceów przemysłowej przeróbki na przetwory, 
utrwalane są przeważnie środkami chemiczny” 
mi. Półprzetwory przeznaczone do użycia przy 
sporządzaniu nosiłków . powinny być utrwalane 
metodami fizycznymi. 
, Mieszkańcy dużych miast znają już owoce 
1 warzywa mrożone, Należy stosować je w Po” 
zywieniu codziennym jak najczęściej: Dzięki 
nim możemy mieć w zimie i zielony groszek 
i fasolkż i świeży ogórek, nie różniące się wiele 
od surowca świeżego. 
„ „Drugim ogólnie dostępnym sposobem jest To” 
bien'e zapasów ną zimę przy pomocy gotowania 
(pasteryzacji) w słoikach pod pechem, w a 
ikach typu Weck i wreszcie w najbardziej 
wszystkim dostępnych, butelkach. AB 
_ Takie półprzetwory są tanie, bo mogą być T9 
blone z własnoręcznie zebranych dzikich jagód, 
a Przy należytym postępowaniu zachowują naj 
ważniejsze składniki surowca, nie wyłączając 
witamin. ą 

W literaturze naszej spotykamy się nieraz 
z twierdzeniem, że gotowanie niszczy witaminy: 
W wydanym przed wojną akademickim pod" 
ręczniku botaniki prof. Szymkiewicza konser 
wy zaliczono nawet do produktów, nie mają” 
cych wartości odżywczej. W poczytnym tygod” 
niku „Przyjaciółka“ (Nr 36/1949) dr. Kwaśniew- 
ską pisze: „Witamina C znajduje sip w Świe” 
zych jarzynach i owocach. Najobficiej wyst” 
puje w kapuście, pomidorach, porzeczkach, CE 
buli, cytrynach. Ulega ona zniszczeniu prze? 
gotowanie" 


Człowiek przechodzi w życiu niejednokrotnie 
obok spraw ważnych — nie dostrzegając ich. 
Trzeba dopiero bodźca zewnętrznego, aby spra- 
wy te przeniknęły do jego świadomości. 

Słuszność tej teorii sprawdziłem w. swojej 
własnej praktyce życiowej w dziedzinie spraw 
żywieniowych. Wiedziałem bowiem cd daw- 
na, że surowce ogrodnicze, utrwalone w po- 
staci półprzetworów dają możność uniezależ- 
nienia produkcji od sezonów letnio-jesiennych, 
Pisałem o tvm cbszernie w swoim podręczniku 
w roku 1923, Ale dopiero wielkie trudności a- 
prowizacyine powstałe w Warszawie, bocząw- 
szy od 1939 roku, w ciężkim okresie okupacji, 
day mi możność przekonania sig, jak wielkie 
ułatwionia w gospodarstwie i korzvści dla zdro- 
wia daje stosowanie tróżnvch półprzetworów. 
Okazało s'ę bowiem, że półorzetwory nadają 
się netylko do dalszej produkcii, ale mogą być 
używane przy sporządzaniu codziennych posił- 
ków zamiast brakujących lub zbyt drogich su- 
rowców. 

Podczas okupacji niemieckiej, pragnąłem rog- 
powszechnić wiadomości o produkcji i doniosłej 
roli aprowizacyjnej półprzetworów oOgrodni- 
czych — napisałem broszurę na ten temat. Nie- 
stety, pracą ta wraz z innymi, przygotowanymi 
do druku — spłonęła podczas barbarzyńskiego 
niszczenia Warszawy przez Niemców. Przeby- 
wając w obozie w Oświęcimiu, postanowiłem, 
że jeżeli pozostanę, przy życiu, napiszą na ten 
temat ponownie. 

Ks'ążka moja p. t- „Półprzetwory owocowe“ 
zostałą wydana w 1946 roku przez Związek 
Spółdzielni R. P. Sadzę, że praca ta dotarła do 
wybitniejszych działaczy w dziedzinie ogrod- 
nictwa i gospodarstwa domowego — mimo te- 
go jednak stwierdzić muszę, że przewodnia ideą 
ksirńki nie została jeszcze należycie zrozumiana 
i 0062122. W rozwijającej sią polskiej prasie 
żywieniowej ciągle jeszcze nie widzę należyte- 
go podkreślenia tej wybitnej roli, jaką mogą 
i powinny odgrywać w naszych jadłospisach 
martwego sezonu zimy i przedwiośnia półprze- 
twcry ogrodnicze. 

Nie ma zarewne pośród czytelników ,Żywie- 
n'a Człowieka" nikogo, ktoby nie wiedział, że 
owoce i warzywa nietylko mają znaczenie sma- 
kowe ale są konieczne w naszym codziennym 
odżywianiu siz ze względu na zawartość sze- 
regu cennych składników, których inne pokar- 
my są pozbawione. Ale nie wszyscy jeszcze zą- 
pewne wiedzą, że jakiegoś gatunku owocu i wa- 
rzywa mie da się zastąpić gatunkiem innym. 
Mimo wspólnych bowiem cech co do zasadni- 
czego składu chemicznego, między poszczegól- 
nymi gatunkami istnieje różnica Ww zawartości 
pewnych biologicznie cennych ciał, charakte- 
rys'ycznych właśnie dla danego gatunku. Wi- 
dzimy to wyraźnie chećby na przykładzie róż- 
ncy w zawartości związków aromatycznych 
względnie składników, mających znaczenie za- 
pobiegawcze, bądź lecznicze: 
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grodnicze dąży do zachowania w wytworach 
(półprzetworach, czy przetworach) możliwie 
wszystkich składników, a wizc i witamin. Nie 
dje się tylko zachować enzymów. Jednakże 
kiszonki, nie poddaweme zwykle obróbce ter- 
micznej, oraz młcde wina, n. p. cydry, konsu- 
mowane bez filtracji, zawierają też i enzymy. 

Trzeba pamiętać, że kwas askorbinowy (wi- 
tamina C) łatwo utlenia sig pod pływem fer- 
mentów (enzymów), znajdujących się w komór- 
kach roś innych i zatraca sw4 wartość biolo: 
giczną. Tym ولو‎ tłomaczy stopniowy zanik wi 
taminy C w przechowywanych surowcach 
Krótkotrwała obróbka termiczna surowca, na 
przykład przy pomocy blanszowania *), jakkol- 
wiek powoduje pewne straty tej witaminy, to 
jednskże, niszcząc enzymy, zapobiega nieunik- 
nionym w surowcu dalszym stratom. W związ 
ku z tym, do technologii zamrażaria surowców 
ogredniczych, oraz produkcji różnych przetwo- 
rów pomidorowych, wprowadzono zabies blan- 
szowaria, jako konieczny: 

Mówizje o wybitnej roli półprzetworów w 
okresie martwego sezonu, kiedy mniej zamoż- 
na ludncść przestaje spożywać owcce, a warzy- 
wa, dejace siz przechowywać, konsumuje w ilo- 
ści riodostatecznie — nie negujs bynajmniej 
potrzeby spożywania w tym okresie pewnej ilo- 
ści warzyw surowych. Chodzi tutaj może nie 
tyle o witaminy, ile o zawarte w surowcach en- 
zymy i inne jeszcze, nieuchwytne przez obec- 
nie stosowane środki badawcze, składniki ży- 
wych komórek roślinnych. 

*) blanszowanie, hlanżerowanie — obgotowywanie 
we wrzącej wodzie w celu zniszczenia enzymów utlenia- 
jących. 


Ostatnie zdanie wydrukowano nawet kursy- 
wà. 

O tvm, jak wpływa gotowanie na zachowa- 
nie witaminy C w różnych owocach i warzy- 
wach, pisałem szezgółowo w książce „Przetwo- 
ry z cwoców i warzyw“, Badania wykazaty, 
że gotowanie į wogóle zabiegi termiczne me PI 
szcząj witaminy C całkowicie, lecz tylko powo- 
dują różne straty kwasu askorbinowego, zalez- 
n'e od gatunku surowca. oraz techniki gotowa- 
nia. Przy gotowaniu krótkim lub gotowaniu W 
warunkach beztlenowych, co przy użyciu wy” 
parników próżniowych daje si? w nowoczes" 
nych przetwórniach przeprowadzać, straty by” 
wają rieznaczne, a nawet przy zagęszczaniu SO” 
ków, czy przecierów w wyparnikach próżnio” 
wych, daje się otrzymać koncentrat O zwiększo- 
nej zawartości witaminy C w porównaniu 7 
produktem wyjściowym. Fabryczne koncentra- 
ty pomidorowe (t. zw. pasty) wykazały zawar” 
tość 50 mg proc. witaminy C, podczas gdy prze- 
cier 10 mg proc. Mus jabłeczny . zawierał 1,5 
mg proc, a bardziej od niego zag”szczona mar- 
melada jabłeczna 3 mg proc. witaminy Cc. 

Ostatnio zaczęto na Dolnym Śląsku wyrabiać 
proszek pomidorowy. Badania wykazały, ze 
przy sybkim suszeniu upłynniowej masy W 
dwuwalcowej suszarni, przecier wyjściowy 
o zawartości 21,3 mg proc- witaminy C po WY” 
suszen'u wykazał 107,9 mg proc. tej witaminy, 
a po trzech mieciącach przechowania w spra” 
sowanych tabletkach — 106,8 mg proc, Według 
danych radz'eckich (Ławrow, J arusowa), SUSZO” 
ne owoce róży wykazały do 1500 mg proc. wi- 
taminy C. 24 

Nowoczesne udoskonalone przetwórstwo 


o- 


MGR. L. SCHWEIGER 


Planować także organizację kolonii letnich 


Ta cecha społeczności socjalistycznej odnosi 
się w szczególnie intensywny sposób do dzieci, 
do młodzieży. 

One to przede wszystkim mają przestać od- 
czuwać skutki wojny, one przede wszystkim po- 
winny wyrosnęjć w atmosferze śiwitającego już, 
przyszłego, lepszego świata. 

Jeden ze spcsobów udostępnienia młodzieży 
i dzieciom udziału w socjalnych zdobyczach 
doby cbecnej, są kolonie letnie. 

Akcja ta wzrasta szybko, z roku na rok na- 
biera rczmachu, i w tym roku — już śmiało 
powiedzieć to można — ogarnęła cały kraj, nie- 
opuszczając ani jednej rodziny, ani jednego do- 
mu, w którym dorastajźj dzieci. 

Masowość tego ruchu stała siz przyczyną ca- 
łego szeregu problemów. 

Zagadnienia wychowawcze, higieny, obsługi 
finansowej, dotychczas nie stanowiące specjal- 
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Socjalistyczna zasada udostzpnienia masom 
społeczeństwa jak najbardziej szerokiego udzia” 
łu w rozdziale dochodu 0 ogarnia 
nietylko samych pracowników. lecz także ich 
rodziny. 

W ustroju socjalistycznym formy rozdziału 
dochodu społecznego 54 bardziej bogate, bar- 
dziej urozmaicone i bardziej rozwinięte nz 
w ustrojach państwowych innych. 

Podczas gdy W tamtych jedyną — zasadni” 
czo — postac'ą udziału w ogólnym dochodzie 
społecznym jest płaca, przynajmniej o NE ja 
dzi o robotnika, chłopa i inteligenta — 0 
cych z pracy — to socjalizm rozwija całe bo- 
gactwo form udostępnienia obywatelowi zdoby- 
czy pracy i geniuszu całego narodu. 

U podstaw tej zasady leżą względy wycho- 
wawcze i wewnętrzna solidarność klasy robot- 
niczej. > ۳2 
© الا‎ > 


na pracowała w-g pewnych określonych 
planów, w których, z natury rzeczy nie 
przewidziano tak masowego. wzrostu spo- 
życia. Jest więle rzeczą zrozumiałą, że 
amortyzowanie tego nagłego bodźca mu- 
siało trwać kilkanaście dni. Zgodnie z tym 
następowało wyrównanie trudności w do- 
stawach dopiero po pewnym okresie pier- 
wotnych powikłań. 

2. Niedostateczna ilość Środków transporto- 
wych. Okres akcji kolonijnej przypada 
nie tylko na pełny okres sezonu wczasc- 
wego ale i na ożywiony okres prac pol- 
nych w rolnictwie. Stąd stosunkowo wy- 
soka cena za najem środków komunikacji 
i często występująca niemożność dokona- 
nia dostaw. W jednej z kolonii harcerskich 

młodzież dcnosiła żywność na odległość 
6 km. 

Jest rzeczą zrozumiałą, że dla stosunkowo 
małego ośrodka gospodarczego jakim jest kolo- 
nia letnia magazynowanie towarów w dużych 
ilościach jest niecelowe a niekiedy i niemoż- 
liwe, z uwagi na brak przystosowanych 7 
mieszczeń. 

W związku z tym szczególnego znaczenia na- 
b'era sprawa uchwycenia właściwego rytmu 
uzupełniania magazynów żywnościowych, a co 
za tym idzie, zapewnienia właściwej ilości 
sprzętu dowozowego, 

3. Niedostateczną jakość. Brak znajomości 
podstawowych reguł obrotu towarowego, 
towaroznawstwa, magazynowania itp. ze 
strony personelu kolonii letnich, powodo- 
wał w licznych wypadkach dostawy mier- 
ne, psucie się! towarów, niecelowe ich zu- 
życie, 

Mleko kwaśniało w ocynkowanych bańkach, 
mięso przechowywane w dusznych i pozamy” 
kamych szczelnie pomieszczeniach, łatwo ule- 
galo psuciu, personel kuchenny sypiał w maga- 
zynach żywnościowych. Dostarczano koloniom 
stęchłe kasze, psujące sig owoce, stare jarzyny. 

4. Nieregularny dopływ pieniędzy. Kolonie 
były finansowane przez ośrodki macierzy” 
ste. Wskutek "rzewlekłych operacji ban- 
kowych gotówka docierała do kierownic- 
twa kolonii często ze znacznym opóźnie- 
niem. Ponieważ kolonie miały trudności 
w uzyskaniu kredytu w miejscowych in- 

stytucjach handlowych, następowały za- 
hamowania w normalnym dopływie żyw- 
ności. W Gdańsku zaobserwowano tak ab- 
surdalny fakt, że drobna pomyłka w przy- 
toczenia liczby numeru konta spowodo- 
wała odsyłkęj pieniędzy, już będących 


nie trudnych problemów, narastały szybko do 
wielkich i ważkich dla całokształtu akcji kolo- 
nijnej, kwestii, 

Tak zwykle zresztą) bywa, że to samo co 
w rozmiarach drobnych nie stanowi zagadnie- 
nia, to jako objaw masowy może przewrócić 
cały, już ustalony porządek rzeczy, może stać 
się przyczyną zupełnie nieoczekiwanych zja- 
wisk, może wywołać potrzebę daleko idących 
inowacji organizacyjnych. 

Taki masowy objaw stanowiły w roku bieżą- 
cym kolonie dla dzieci i młodzieży. 

Tereny szczególnie atrakcyjne pod względem 
klimatycznym i krajobrazowym doznały najaz- 
du dzieci i młodzieży dotąd jeszcze nie widzia- 
nego, bo też nie było dotąd w Polsce takiego 
układu społecznego i politycznego, któryby 
mógł podjąć się tak masowego tworzenia kolo- 
nii, jak ustrój dzisiejszy, 

Ta masowość pociągnęła za sobą najrozmait- 
sze zakłócenia. Równocześnie stała się szkołą 
dla organizatorów i działaczy, 

Wśród wielu innych, zagadnienie prawidło- 
wego zaopatrzenia dzieci w żywność i inne 
produkty powszechnego i codziennego użytku, 
wysunęło się na czołowe miejsce. 

Rok bieżący był pod tym względem rekiem 
jaskrawych różnic, dokuczliwych niekizdy 
trudności, rokiem prób i improwizacji, rokiem 
doświadczeń. ` 

Cierpiały albo korzystały na tym — zależnie 
od lokalnego ułożenia się, warunków — dzieci. 

Decydowała zapobiegliwość i przemyślność 
poszczególnych kierowników kolonii. 

Sprytniejsi i bardziej zapobiegliwi opływali 
we wszystko, przeciętni przeszłj przez okres 
próby jako tako, niezaradni nie wiele mieli do 
powiedzenia, niewiele zdziałali, co najbardziej 
odczuły dzieci. 

Badania terenowe wykazały, że istotne przy- 
czyny hiedomagań w zakresie zaopatrzenia — 


w zakresie dostaw i żywienia sprowadzić można” 


do następujących bbjawów typowych: 

1. Brak plahowości. Ustrój socjalistyczny 
cechuje kierownictwo całego życia gospo- 
darczego. Kierownictwo to znajduje swój 
wyraz w centralnie opracowanych pla- 
nach. Zaistnienie nieoczekiwanych obja- 
wów masowych, w takim ustroju, musi 
prowadzić do perturbacji. Skupienie dzie- 
ci na wybrzeżu spowodowało wzrost lud- 
ności na tych obszarach, sięgający kilku- 
nastu tysięcy. osób. Równocześnie napły- 
nęła fala wczasowiczów i letników. Rów- 
nocześnie sieć rozdzielcza państwowa, 
spółdzielcza a w pewnym sensie i prywat- 
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sażony w uprawnienia administracvine, we 
władzę. w możność ogarnięcia całokształtu pro- 
blemu. Planowanie to musi bvé dość wczesne- 
Tak wczesne. bv wykonanie planów, przebieri 
dyspozycji nie były opóźnione w stosunku do 
samych kolonii. 

Ustawienie kolonii na marginesie, skazywa- 
nie ich na traktowanie po macoszemu ze stronv 
nie zawsze uświadomionego, i nie zawsze sfoia- 
cego na wysokości zadania personelu sieci dv- 
strybucyinei, komunikacji. administracii po- 
winno ustać. 

Można to uzyskać albo przez zbudowanie te- 
renowych komórek obsługi kolonii letnich, albo 
też przez oparcie tej obsługi na już istniejących 
instytucjach tego typu. Przeważą względy celo- 
wości- 

Dzieci — sierotv i półsieroty iednei z kolonii 
letnich w pow lęborskim. postanowiły zbierać 
borówki i uzyskane stąd nieniędze przekazać na 
odbudowę Warszawy. Za borówki te drieri 
otrzymywały zapłatę stosunkowo niska 30 do 
40 sł za 1 ks 

Równocześnie kierownictwa kolonii. 6 
nabyć dla swych dzieci borówki, musiały za nie 
płacić po 80 zł za jeden kilogram. W tym obja- 
wie nie tylko kryje sięj nonsens, ale i cień 
krzywdy. Nonsensów takich można było do- 
szukać się więcej. 

Dzieci na to zasługują, by obchodzić się z ni- 
mi troskliwie. 

Akcjg kolonii letnich można i trzeba uspraw- 
nić. Dzieciom musi być wśród nas dobrze! Wy- 
maga tego nasz światopogled, nasz ustrój, na- 
sza wola: 


w Gdańsku, do pierwotnego nadawcv. 
W tym samvm czasie kierownik kolonii 
był bez środków finansowych na pokry- 
cie kosztów żywienia kolonii. 

5. Tworzenie nadmiernie licznych i zbyt ma- 

łych kolonii. 

W ośrodkach nadmiern'e wielkich i zbyt ma” 
łvch występuja komnlikacie administracyjne. 
Odhija sia to ujemnie na dzieciach. W zbyt ma- 
łych — koszty obsłusi sa stosunkowo duże. 
a odwrotnie w bardzo rozbudowanych, stajłal sie 
one nikłe Blad polesa na stawianiu kwestii 
w sferze kalkulacii. Decvydować powinien inny 
wzgląd — dobre poczucie i korzyść dziecka- 
Opracowanie wzorowe modelu kolonii stanowi 
przedmiot osobnego i wdzięcznego bardzo stu- 
dium. 

Socjalistyczny postęp, w uporzadkowaniu 
i prawidłowym zorganizowaniu zagadnienia ko- 
lonii młodzieżowych, powinien znaleźć swój 
wyraz w k/lku zasadniczych przesunisciach. 
które generalnie rozwiąża samo zagadnienie 
i samoczynnie pociagną! za soba ustanie całego 
szeregu drobniejszych juz i wtórnych bolączek. 

Przede wszystkim trzeba wyrównać sposób 
traktowania kolonii dziecięcych ze sposobem 
stosowanym wobec akcii wczasów pracewni- 
czych, Wczasy wyrobiły sobie mocną i wyraźna 
pozycję. Nie nie przemawia przeciw temu, by 
i kolonie dziecięce były tak samo traktowane, 
jeżeli nie lepiej. ۱ 

Trzeba planować. Trzeba ustalić wyraźnie 
określoną władzę centralną powołaną! do sko- 


ordynowania i ustawienia akcji kolonii letnich. 


Ośrodek ten przede wszystkim musi być wypo 


LEOPOLD TYRMAND 


Przekleństwo kotleta mielonego 


Tymczasem poza Polską, gdzieindziej, wro- 
gość ta wcale nie istnieje. Przeciwnie — Mcs- 
kwiczanie i Prażanie, Paryżamie i Wiedeńczycy, 
Londyńczycy. Obywatele Budapesztu, Mediola- 
nu i Sztokholmu, lubia swe restauracje, auste- 
rie, gospody i paszteciarnie. Chętnie 8 
poza domem, chętnie korzystają z restauracji. 
Wszędzie w Europie jadanie poza domem jest 
synonimem czegoś lepszego, smaczniejszego niż 


' w domu, nie budzi żadnych obaw. ma się! doń 


pełne zaufanie. I to bynajmniej nie odnosi się 
do najdrcższych restauracji. Z mych kelner- 
skich doświadczeń zapamiętałem sobie, jak do 
zwykłej, średniej klasy restauracji przychodzi- 
ły w niedzielę całe, bynajmniej nie zamożnie 
„na oko“ wyglądające rodziny, na obiad. Obiad 
niedzielny jest w wielu krajach tradycyjnie 
obiadem rstauracyjnym, a przecież w sferze 
o której mówię, matce, żonie با‎ pani domu, moż- 
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1. Obiad t. zw- „na mieście 


Sedno problemu tkwi w zastarzałej niechęci. 
powiedziałbym — wrogości. Trudno dociekać 
historycznie i naukowo przyczyn tej wrogości: 
Zbyt głęboko musielibyśmy zabrnać w polską 
historię kultury dnia codziennego. zwyczajów 
l obyczajów, aby przyczyn jej dojê. Tym nie” 
mniej istnieje ona jako fakt bezsporny i wyraz- 
ny. Mówi się u nas: 

, — On jada na, mieście.-- ۰ i 
i w głosie wypowiadajacej to zdanie sób 
brzmi zazwyczaj nuta lekkiej pogardy 1 wspo - 
czucia- Lekkiej pogardy, że nie ma „on gdzie 
jadać, jak tylko w restauracji I współczucia, że 
raus: właśnie w restauracjach. To utarte zdanie, 
slogan zużyty, mówi wszystko- Charakteryzuje 


_ stosunek społeczeństwa do zagadnienia. Jes! 


miarodajne. 


Drożyzna polskich restauracji ma swoje ko- 
rzenie w jednym z najmylniejszych i najfał- 
szywszych pojęć, jakie po dzień dzisiejszy ciążą 
na naszym przemyśle gastronomicznym, który 
n'eświadomie cd lat, sam pcha siz na odmęty 
niepopularności. Utarło silę u nas, że restauracja 
— to luksus. Niebywały, jednorazowy luksus, 
sanktuarium kulinarne, rzadko i sporadycznie 
odwiedzane i to jedynie w tych rzadkich okre- 
sach życia, gdy zaistniały po temu specjalna 
okazja, na którą w dodatku znajdzie się poważ- 
na pozycja w budżecie. Polskie restauracje, ich 
kierownictwo i obsługa najtgpiej pod słońcem 
utwierdzają i wkorzeniają pojęcie to w naród. 
Nigdzie na Świecie kelner nie odnosi sig tak 
arogancko do gościa, gdy wyczuje, że gość nie 
przyszedł tracić po pijanemu większej sumy 
p'enirdzy w restauracji, a jedvnie zjeść normal- 
ny swój posiłek. Kierownictwo typowo polskiej 
restauracji najczęściej bardzo niechętnie widzi 
umiarkowanego, skromnego, lecz stałego kon- 
sumenta, natomiast swoje finansowo-zarobkowe 
kalkulacje opiera na rozrzutnym, dorywczym 
kliencie gotowym wydać jednorazowo i spora- 
dycznie większą sumę pieniędzy. Stąd prawo 
drogiego dania, na którym opiera się cała tak- 
tyka polskich restauracji. Ta tradycja zarobie- 
nia raz a dobrze, zamiast w codziennym trudz'e, 
stale, lecz mniej, jest niesłychanie typowa dla 
tego odcinka polskiego życia ekonomicznego. 
Ona też, prawem odrzutu, urabia przekonanie 
w społeczeństwie, że restauracja jest luksusem, 
czymś. co sit zdarza rzadko i czego raczej trze- 
ba unikać. 

3. Uczciwość, umiar i życie idzie naprzód 

Te „pojęcia i przekonania trzeba w Polsce wy- 
rzuc'ć poza burtę, Chcemy być współczesnym, 
zmodernizowanym społeczeństwem w pełnym 
tego słowa znaczeniu. Otóż nie można sokie wy- 
obrazić takiego właśnie społeczeństwa, w któ- 
rym problem gastronomiczno-restauracyjny nie 
byłby rozsądnie rozwiązany. 

Żyjemy w epoce wielkiego miasta. Żviemy 
w epoce wielkich domów towarowych i bloków 
mieszkalnych, w których rczwiązane zostały 
w sposób najbardziej modernistyczny zagad- 
nien'a obsługi, pomocy domowych, funkcji uła- 
twiających życie jednostkom. Żyjemy w epoce, 
gdy ognisko rodzinne nie zawsze kojarzy się 
z kociołkiem strawy, nad nim zawieszonym: SĄ 
komórki rodzinne, w których poszczególne 
człony 6080226 są bez reszty funkcjom społecz- 
nym 1 uważają, że naprawdę zmodernizowana 
społeczncść może odjąć człowiekowi trosk? 
o rozniecenie ognia į zagrzanie nad nim poży” 
wienia. 

„Jednym z podstawowych obowiązków wiel- 
kiego miasta jest stworzenie mieszkańcowi moż- 
liwości właściwego wyżywienia w taniej, god- 
nej zaufania, dbałej o zdrowie konsumenta gos- 
podzie-restauracji, Nie stołówce — o nie, to 
jest pojęcie zupełnie różne w tej chwili od isto- 
ty zagadnienia, Chodzi właśnie o gospodz 
o gospodę pojętą funkcjonalnie. 

W naszvch oczach powstaje zupełnie nowy 
typ jadłodajni, który nie jest już restauracją, 
obliczoną na maximum zysku, lecz zakładem 


na wielu rzeczy odmówić, lecz prawie nigdy 
gospodarności. Wniosek logiczny — obiad re. 
stauracyjny musi być kwalitatywnie pod każ- 
dym wzglzdem lepszy od domowego, jednak do- 
statecznie tani, aby mógł być coniedzielnym 
ewenementem. 

S.ołowanie się w restauracjach jest zjawis- 
kiem społecznym i jako takie posiada swoje za- 
gadnienia. Najpoważniejszym z tych proble- 
mów na gruncie polskim jest owa nieulegająca 
najmniejszej wątpliwości wrogość wzajemna 
pomidzy konsumentem a każdą jadłodajnią. 
Trzeba tę wrogość trochę przewentylować, 
a może cod się zmieni na lepsze. 


2. Katar żołądka i g% za 460 złotych 

Wrogeść w Polsce jest wzajemna i podkreś- 
lam to najusilniej. 

Od lat najmłodszych słyszałem ze wszech 
stron pogardliwe i pełne niechęci uwagi, gdy 
ktoś zachorował na żołądek. 

— No jasne, czeso można było się spodzie- 
wać... przecież ten biedny Franio, Kocio, Zyzio, 
czy Lolo jest kawalerem, nie ma mu kto ugoto- 
wać i mu3i po restauracjach... Albo: „zawsze 
mówiłem, że z tych restauracyjnych pitraszeń 
to tylko katar żołądka można wynieść, jak tak 
przez kilka lat trzeba pobyć na ich wikcie. In- 
ny ostrzegał: „Pamiętaj, tylko nie po restaura- 
cjach... To jest najniezdrowsze i najniehigie- 
niczniejsze w świecie... Czy ty masz pojęcie, co 
ci restauracja daje w jednym kotlecie mielo- 
nym?.. „Przeględ tygodnia”... same odpadki“... 

Oczywiśc'e, jest w tym wszystkim masa nie- 
prawdy i nisusprawiedliwionego oszczerstwa. 
Istnieje w Polsce: i zawsze, przez długie lata 
istniała, pewna kategoria jadłodajni, w których 
nie było mowy o jakimkolwiek braku higieny 
w przygotowywaniu potraw, ani o innych, nie- 
uczciwych praktykach. Są to restauracje tego 
typu, w których kucharz uważa swój zawód za 
święte posłann'ctwo karmienia bliźnich i stara 
się na każdym kroku deć temu wyraz. Znałem 
kucharzy, którzy na egzaminach w swym cechu 
przysięgali na wierność tej idei. Rzecz jasna, że 
zawsze znajdą się jakieś parszywe Owce, stara- 
jące siz w jaknajszybszym czasie zrokić mają- 
tek przy pomocy jaknajmniejszego nakładu 
kosztów i pracy, ale jadłodajnie takie nie egzy- 
stuja zazwyczaj długo. Bvt ich bvwa naiczęściej 
likwidowany wewnątrz branży, która dba o do- 
bre imię całości. 

Jest jednak inna strona medalu. Jedzenie re- 
stauracyjne było zawsze w Polsce niewspół- 
m'ernie drogie w stosunku do możliwości sze- 
rokich mas społeczeństwa. W czasach cbecnych 
zaś trudno jest mówić o niewspółmierności. 
Wskaźnik cen restauracyjnych w stosunku do 
przeciętnej, wypadkowej dcchodu społecznego 
na głową mieszkańca sięga granic absurdu. Je- 
dynie schorzała fantazja może roić plany o zje- 
dzeniu przez masowego konsumenta porcji gęsi, 
która w ogromnej wi:kszości warszawskich re- 
stauracji kosztowała, w sezonie na gęsi — 420 
złotych polskich. A to, że są nieliczni ludzie 
w Polsce, mogący takie ceny płacić, nie należy 
już do problematyki tego artykułu. 
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zykiem konkretów. Zgłaszamy postulat uczci- 
wej, nietrującej, nastawionej na „szarego czło- 
wieka z ulicy* restauracji. Zgłaszamy postulat 
gwałtownej, przystosowanej realnie do rynku, 
zniżki cen w restauracjach, Zgaszamy postulat 
właściwego i uprzejmego traktowania każdego 
klienta i przestawienia orientacji „na grubego 
zwierza“ na codziennego, regularnego odbiorcę. 


A zatym — niech żyje wielka, masowa, ra- 
dosna, uprzejma, słoneczna i uśmiechnięta na- 
wet do nie dającego napiwku gościa gospoda, 
która zastępi minioną, stanowiącą przytułek dla 
uprzywilejcewanych snobów, niedostępną, upo- 
karzającą, przeciętnego obywatela-restauracją. 


o treści społecznej. Rzecz jasna, że praca nad 
ostatecznym sformułowaniem tego nowego mo- 
delu nie czyni się z dnia na dzień, że wymaga 
czasu i dośw adczeń. Oczywistym jest także, że 
pczytywne osiągnięcia fachowe, jakie wyprac” 
wała restauracja przez Okres swego istnienia, 
muszą być wchłonięte i wykorzystane, zrozu- 
miałe jest także, że praca nad nowym az 
jadłodajni nie ustrzeże się początkowo od błęr 
dów i niedociągnięć. Dlatego też, tymczasem, 
zan'm ukształtuje się przyszła forma prawdzi 
wej, doskonałej gospody ludowej, zgłaszamy 
szereg postulatów. 


Na tym odcinku w Polsce można mówić JE” 


M. S. GUTOWSKA, H. PLISZKOWA, I. CABEJSZER 
Bakteriologiczna ocena metod zmywania naczyń 


Badawcze prace naukowe 


przez Studium Gospodarstwa Domowego 
darstwa Wiejskiego w Warszawie 


2. opracowanie standartowej metody, która 
przyczyniłaby sią do higieny naczyń słu- 
żących do jedzenia i picia. 


Ponieważ jednak wyżej wspomniany Zakład 
nie posiadał pracowni bakteriologicznej, 9007 
pracę wspólnie z Działem Inżynierii Sanitarnej 
P.Z.H., gdyż Okazało się, że tego rodzaju pra- 
ca zgodna jest z zamierzeniami tego działu. 


Przeprowadzono badanie czystości naczyń 
w 26 stołówkach, 1 pijalni mleka i 4 kioskach 
wód mineralnych, 


Do przeprowadzenia badań posłużono się 
bateriologicznki metodą kwaczową, to znaczy, 
że próbki z powierzchni umytych naczyń po- 
biera si} za pomocą jałowych wacików do pró- 
bówek z płynem buforowym, nieszkodliwym 
dla bakterii. Próbki wysiewa się następnie na 
płytki agarcwe, które umieszcza siż w cieplar- 
ce na przecięg 48 godzin. Po upływie tego cza- 
su liczy się ilość kolonii wyrosłych na płvtce. 
Ileść ta odpowiada ilości bakterii na zbadanej 
powierzchni naczynia i według ogólnie przyjęr 
tych przepisów nie może przekraczać 100 bak- 
terii na standartowej powierzchni naczynia. 

Standartowa powierzchnia z której zbiera się 
próbki, to powierzchnia wygięta łyżek i widel-. 
ców — dla talerzy kwadrat o boku 5 cm. na po- 
wierzchni talerza stykającej się z jedzeniem, 
dla szklanek 4,5 cm, górnej krawędzi zewnętrz- 
nej i wewnętrznej. 

Badania przeprowadzone w stołówkach war- 
szawskich dały wyniki bardzo niezadowala- 
jące. 

Stwierdzono, że czystość naczyń stołowych 
we wszystkich niemal bez wyjątku zbadanych 
stołówkach (wśród których znajdowały się sto- 
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przeprowadzone 
Szkoły Głównej Gospo 


Rozwój instytucji żywienia zbiorowego, 
z k'órych-obecnie korzystają coraz Szersze RZEŹ 
sze ludzi pracujących, młodzieży i dzieci, na 
daj» specjalną wagę zagadnieniu odpowiedniej 
higieny naczyń stołowych. W kuchniach zbio- 
rowych na tych samych lub wspólnie mytych 
naczyni-ch jada*ą codziennie setki osób. Wśród 
tych osób znajdować się mogą ludzie chcrzy 
İi zdrowi, nawet nosiciele zarazków — tak wize 
wadliwie prowadzona kuchnia zbiorowa stać się 
może rozsadnikiem chorób: 


Praca Coumming'a i jego współpracowników, 
dalej Pesare, Muray'a i innych wykazały, że 
przez ż'e umyte naczynia przenosić się 5 
wszelkie choroby, szerzące się drogą zakażenia 
krcpelkowego, jak: grypa. angina, dyfteryt, 
gruźlicą, oraz liczne schorzenia przewodu po” 
karmow-go. ZEN tez względów w wielu kra" 
jach kodeks sani'arny uwzględnia przymusowa 
kcntrolę przez kontrolerów sanitarnych czysto” 
ści naczyń we wszystkich instytucjach żywie” 
nia zbiorowego. 

Według wymagań kodeksu sanitarnego nie“ 
dopuszczalna jest na czystych naczyniach obec- 
ność bakterii z grupy Coli, a liczba bakterii na 
standartowej powierzchni jednego naczynia nie 
może przekraczać stu. 

U nas sprawa higieny naczyń stołowych w 
kuchn'ach zbiorowych była dotąd w zupełnym 
zaniedban u, 

Zakład Ekonomiki Gospodarstwa Domowego 
W zrozumieniu ważności tego zagadnienia pod- 
ja1 na zlecenie Polskiego Komitetu Żywnościo” 
wego pracj, mającą na celu: 

1. zbadanie obecnie stosowanych 

wania naczyń, 


metod zmy* 


سس 


Pv 


z a 

Średnie iluści bakterii na standartowej po- 
wierzchni 1 maczynia w 23 stołówkach, stosu- 
jących zmywanie nęczne wynoszą: 


łówki dla młodzieży akademickiej i dzieci 
przedszkolnych) odbiegają, daleko od przyjętych 
wymagań. peb 


Talerze płytkie — 19.526 liczby maksymalne zaś odpowiednio 150.000 


151.000 
85.000 
43.000 


wyniosła w pierwszym wypadku (woda bieżą- 
ca) 11.700, w drugim (dwa zbiorniki) — 14,4UV. 
2. Temperatura piukania wywiera, jak stwier- 
dzono, decydujący wpływ na czystosc naczyń: 
lak m. p. średnia ilosc bakteria na talerzach 
umytych w stołówce Nr 1. wodą bieżącą wy- 
nosia — 5.017 
po opłukaniu w wodzie o temp. 15° — 5.285 
1 50 — 1.920 
80 — 50 


» و و9 وو Y‏ 


>> 1 "” 22 n” 

Doświadczenia wykazują, że woda 0 płuka- 
nia naczyń musi miec conajmniej BUC. 

3. Jeśli chodzi o działanie detergentów, prze- 
prowadzono próby z myciem pianą myataną 
1 proszkiem do prania. Stwierdzono, że piana 
mydlana, poza znacznym ułatwieniem zmywa” 
nia, zmniejsza ilosć bakterii na powierzchni ta- 
lerzy o 56,0 proc, — 0,1 proc. 

Działanie proszku do prania okazało się] słab- 
sze: Samo uzycie detergentów nie wystarcza: 
dla osifjgnigcia wymaganej czystości naczyń ko” 
nieczna jesi odpowiednia (50°C) temperatura 
wody do płukania. 

4. Warunki przechowywania naczyń ۲ 
wają w znacznym stopniu na ilose bakterii. 
Przy przechowywaniu wilgotnych talerzy w 
ciepiej kuchni, iiość baktern na ich powierzch- 
ni wrasta wielokrotnie, Takie przechowywa- 
nie talerzy, czysto stosowane w naszych ۰ 
kach jest zupemie wadliwe. Wytarcie talerzy 
czystą ścierką znacznie zmniejsza ilość bakte- 
rii. Ilustrują to następujące cyrry: 


talerze niewycierane — 7.492 bakterii 
„  Wytarte — 67 7 

j talerze niewycierane — 58.987 bakterii 
Próbki pobrane bezpusreanio po zmyciu. 

sag » wytarte — 99 7 
Próbki pobrane w ZU godz. po zmyciu, 

5. Porównanie wyników zmywania doświad- 
czalnego w pracowni z wynikami zmywania w 
stołówkach wykazało, że odpowiednie wyszko- 
len:e personelu, a co za tym idzie doktadność 
zmywania ma również bardzo duże znaczenie. 
Talerze zmywane w laboratorium w wodzie 
blezącej o temp. 45'C wykazaty na standar- 
towej powierzchni 28 — 129 bakterii. 

Reasumując wyniki badań, stwierdzamy co 
następuje: 

1۳ Metody zmywania naczyń stosowane u nas 
w instytucjach żywienia zbiorowego win- 
ny „być jaknajrychlej zmodernizowane, 
gdyż nie gwarantują, ani czystości, ani 
dezynfekcji naczyń 

2. W pracy tej należy wybrać jedną z do” 
świadczalnie wypróbowanych metod, ja” 
ko metodę standartową i wprowadzić ją 
do kodeksu sanitarnego 


„  giębokie — 20.403 
Widelce 4.263 
Łyżki 6.834 2 


W dwuch stołówkach, stosujących zmywanie 
maszynowe, rezultaty były 1epsze: 3 — ból 
bakterii na powierzchnię talerza. 

Natomiast w stołówce szkolnej Nr. 23, sto- 
sującej do zmywania naczyn higienicznąj meto- 
dę pany mydlanej, ilośc bakieriu na powierzch- 
m l naczynia wanała Się, od 4 do ۰ 

Srednia ilość bakterii na 1 szklanką w pi- 
jaimi mieka wyniosła 13.925, w kioskach wod 
mineralnych — 4.U66. 

Przeprowadzone badania wykazały niesku- 
tecznosć dotąd stosowanych mewd zmywania. 
Dalsze tolerowanie takiego stanu rzeczy stwa- 
rza powazne niebezpieczeństwo dla zdrowia 
stołownisow- 

W wiakszości stołówek naczynia zmywa się 
wodą buezącą o temperaturze okoio 49°C, a na- 
stępnie ukiada w swsy na storach w kuchni. 
Jezeli naczynia te nie są potrzebne do matych- 
miastowego uzycia — przechowuje sià najczę- 
ściej wilgotne w kuchni do dnia nast: pnego, 

Stwierazono, że w tych warunkach uoste pak- 
terii na powierzchni naczyń wzrasta często 
dziesięc:okrotnie. 

w stołówkach, stosujących wycieranie tale- 
rzy, ilosć bakterii na powierzchni talerzy była 
z reguły niższa niz w stóiowkach nie stosują- 
cvch wycierania. Róznica ta zaznacza się| szcze- 
gólnie jaskrawo, jesli porównac probki pobrane 
następnego dnia po zmyciu, gdyż ha taierzach 
osuszonych, ilość bakterii prawie nie zmienia 
się, poaczas gdy na wiigodnych wzrasta wie- 
lokrotnie. 

Stwierdzenie niedostatecznego stopnia higie- 
ny naczyń w zbadanych instytucjach, narzucito 
kusileCZIOŚĆ SZCZE—O+ÓWEj anatzży przyczyn tego 
stanu rzeczy. Przeprowadzono w tym celu sze- 
reg prób zmywania. doświadczalnego, aby 
stwierdzić, jakie momenty odgrywają tu naj- 
wazniejszię roli. Próby przepowadzone zostay 
częściowo w pracowni lnzynierii Sanitarnej 
P.Z.H., częściowo w stołówkach Nr li Nr 3. 

Z czynników prawidłowego zmywania 
uwzględniono: 

1. zmywanie wodą bieżącą lub w zbiorni- 

kach do wody, ۱ 

2. temperatung wody do płukania, 

5. dzlaaanie detergentów trodkow powodu- 

jących pienienie się), 

4. warunki osuszania i przechowywania na- 

czyń, 

5. wyszkołenie personelu. 

I. Swierdzono, że zmywanie w wodzie bieżą- 
cej o temp. 45°C jest niedostateczne dla osiąg- 
nięcia wymaganej czystości naczyń w niczym 
nie przewyższa zmywania w dwuch zbiornikach 
z wodą o tejże temperaturze: 

Średnia ilość bakterii na powierzchni talerzy 
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9. Woda do płukania naczyń wiņna mieć 
temperaturę 80°C. 


3. Najodpowiedniejszym do zmywania na- 
czyń wydaje się mydło rozbite na pianę. 
Inne detergenty w postaci proszków do 
prania „wydają się mniej skuteczne, co 
wymaga jeszcze bardziej szczegółowego 
zbadania. 


4. Najskuteczniejszym warunkiem osuszania 
jest komora o wysokiej temperaturze (su- 
szarnia). Z braku suszarki naczynia win- 
ny być spłukane gorącą wodą o temp. 
80° C i osuszone czystą Ścierką. Ścierka 
winna być uprana po każdym użyciu. 

5. Wpływ wyszkolenia (dokładnego wyko- 
nania zmywania naczyń) daje się stwier- 
dzić przy zestawieniu wyników zmywania 
laboratoryjnego, oraz zmywania wykona- 
nego w pośpiechu w warunkach stołówki. 


Gospoda czeka na przyjęcie gości 


szny powód do rozgoryczenia i wytwarzając w 
nim kompleks niższości. 

Samopoczucie takie nie powinno mieć miej- 
sca w gospodzie, gdzie wszyscy spożywają 
obiady jednakowe, lub mało zróżniczkowane 
w cenie. Zakaz wydawania drogich zakąsek 
i dań „a la carte“ w czasie wydawania obiadów 
powinień być dalej w gospodzie z całą bez- 
względnością przestrzegany, (wyjątek mogłyby 
stanowić tanie popularne przystawki i zakąski 
obiadowe wydawane wprost przy bufecie i w 
oddzielnym pomieszczeniu). 

Na dobre samopoczucie gości w gospodzie 
wpływa wiele czynników, z których jedne są 
b. ważne, inne może mniej, ale wszystkie ra- 
zem wytwarzają atmosferę, której odbiciem 
jest opinia mniej lub częściej dodatnia lub 
ujemna jaką cieszy się gospoda. 

Głównym czynnikiem kształtującym oblicze 
gospody jest kierownik. Zadania kierownika 
gospody są b. trudne i nie każdy człowiek na- ` 
daje się na to stanowisko, gdyż kwalifikacje 
zawodowe, choć niezbędne, nie są w tym wy- 
padku wystarczające. Kierownik gospody 
poza swym przygotowaniem fachowym, 
musi być człowiekiem  taktownym, opa- 
nowanym, winien posiadać dar współżycia 
z ludźmi. Poza tym winny go cechować su- 
mienność, obowiązkowość, uspołecznienie i ży- 
czliwość dla ludzi, wytwarzając taką postawę 
psychiczną wśród personelu, często zapomina- 
jącego o swych zadaniach. Aby kierownik 
mógł sprostać obowiązkom, nie może być prze- 
ciążony pracą i wyłącznie zaabsorbowany 
sprawami administracyjnymi, budżetowymi 
czy też pełnić łącznie funkcję magazyniera, bu- 
chaltera, kierownika kuchni itp. Kierownik 
musi mieć czas, aby wglądnąć we wszystkie 
działy pracy, musi wiedzieć jak praca ta jest 
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3. Proponuje się wprowadzić kwaczówą me 
toda bakteriologiczną dla oceny czystości 
naczyń do użytku inspektorów zdrowia” 

4. Stosowanie do zmywania naczyn wody 
bieżącej o temp. 45°C, wykluczające moż” 
ność stosowania detergentów jest niedo- 
stateczne i nie może być zalecane.w "r 
stytucjach żywienia zbiorowego 

5. Pozostawianie naczyń wilgotnych Lo s 
peraturze pokojowej znacznie powiększa 
ilość powstających po myciu bakteri 

6. Wycieranie naczyń czystą ścierką jest za- 
biegiem godnym polecenia w braku a 
szarek. Ścierka winna być uprana, wy” 
płukana i wysuszona po każdym jej UŻY 
ciu. 
Szczegółowo: ۳ : 

1. Zmywalnie z wodą bieżącą, nie رن‎ 

dzające wodą o ۰ co najmniej 


nie gwarantują czystości naczyń: 


S. WITKOWSKA 


społecznione placówki ży” 


Gospody — jako u 
i zbi - ą organizowane dla ۰ 


wienia zbiorowego, 5 
trzeb świata pracy. - 
Głównym ich celem jest dostarczenie ad 
kim warstwom pracowniczym i ich rodzinom 
— pełnowartościowych i prawidiowo PR 
dzonych posiłków, po cenie dostosowanej 
budżetów pracowniczych. cie 
Aby gospody mogły osiągnąć swój cel, sd 
czne jest jednak harmonijne współdziałać 
wielu czynników. Zasadniczo wyłaniają ze 
dwie kwestie; pierwsza — to przygotowany Per 
siłek و‎ pełnej wartości odżywczej i ي‎ > A 
cy uczucie głodu. Druga — to odpowie ۳ ۳ 
روم‎ warunki. w هت ور‎ WAS po 
siłki. ۱ 
Ponieważ atmosfera i warunki, a = ER: 
jadalna, nakrycie stołów, obsługa, wo 4 
estetyka itp. nie są pozbawione aspek CZE 
łeczno-kulturalnych i mają ogromny WE 1 a 
samopoczucie stołowników, omówmy je 5 


۱ "+ mógł wytworzyć w 80- 
gółowo. Aby kierownik mógł WY „psychiczną: 


spodzie odpowiednią atmosferę ا‎ 
musi personel nawet w martwe przedmioty 
1 2 ‘wa atmosferę dla czło- 


ieao czysto nakryty | WY. 
niego czy AE 


czy abonament, na obiad, a 
drazu zauważy 0 przyjście. 


niarz, że czeka na 
godnie ustawiony 
wyda mu kupon 
grzeczny kelner © 


pularny czy klubowy czuł się 009¥ 3 
giej klecy (jeśli nie gorzej), gdyż nie ŻA 
jąc właścicielowi dużego rachunku, a obsłu A 
wysokiego procentu — stał się و ی‎ 
żądanym. Świadomość ta wpływa fataln e: 
samopoczucie człowieka pracy —- dając mu 


ą 


linii i przechowywać przyciśnięte deseczką lub 
prasą, co bardzo konserwuje ich wygląd. Po- 
nieważ jedzenie na brudnym obrusie jest rze- 
czą przykrą, ujemnie odziałującą na apetyt, 
należy w każdym komplecie obrusów mieć 
pewną nadwyżkę i bardziej zbrudzone szybciej 
zmieniać. 


Obrusy białe — jako kosztowne w utrzyma- 
niu i niepraktyczne do codziennego użytku, po- 
winny być używane jedynie w dni uroczyste. 
Obrusy w kolorach jasnych, pastelowych — są 
bardzo odpowiednie na codzienny użytek. Nie- 
przyjemnie i nieestetycznie wyglądają na sto- 
łach rozłożone, zwisające ceraty, jak również 
rozłożone arkusze papierów. 

Gdy brak nam obrusów lub środków na 
utrzymanie ich w czystości, lepiej jest gdy sto- 
ły są z jasnego drzewa sosnowego i gdy może- 
my codziennie starannie je szorować. Jedzenie 
przy jasnym wyszorowanym stole jest przy- 
jemne, pod czas gdy przy stole nakrytym brud- 
nym obrusem: — wyraźnie przykro wygląda. 

Stosowanie obrusów w nowo urządzonych 
gospodach, przy równocześnie rozplanowanym, 
wnętrzu 1 urządzeniu, jest zbędne i może z po- 
wodzeniem być zastąpione serwetkami. Nakry- 
wanie stołów w gospodzie wyłącznie serwetka- 
mi mogłoby być szeroko stosowane jako þar- 
dziej „ekonomicznie, higienicznie, estetycznie i 
bardziej praktyczne od obrusów (potrzeba mniej 
materiału, łatwe do zmiany gdy się zbrudzą lub 
zaplamią, łatwe do prania, maglowania i pra- 
sowania). 

Jedynie stoły zniszczone, ciemne, o różnych 
kształtach i wymiarach — estetyczniej wyglą- 
dają nakryte obrusem. Do nakrycia stołów 
Ww gospodach z wielkim powodzeniem mogłoby 
być również stosowane serwetki i obrusiki pa- 
pierowe, które są łatwe do wymiany i higie- 
niczne, musiałyby być jednak do tego celu 
specjalnie produkowane, aby odpowiadały wy- 
maganiom estetyki i kalkulacji. Tylko serwet- 
ki tanie i estetyczne mogłyby być masowo roz- 
powszechnione. Obruski papierowe w innych 
krajach są szeroko stosowane (w Szwecji). Po- 
nieważ zwisy przy obrusach papierowych wy- 
glądałyby brzydko i Aso WIERA zda 
marnotrawstwem surowca, należałoby dostoso- 
wać je wyłącznie do wielkości blatów, wymiar 
serwetek byłby dostosowany do potrzeb na- 
krycia na 1 osobę (wymiary obrusów i serwe- 
tek 9و‎ zgłosić do przemysłu jak i rów- 
nież omówić sprawę zużytk 1 
NS aoc Só, ytkowania  zbrudzo- 


Nakrywanie do stołu w gospodzie uzależnio- 
ne jest Ściśle od przyjętego sposobu podawania. 
Zasadą jednak jest, że sztućce układamy w ta- 
kiej kolejności, w jakiej je używamy i zależ- 
nie od przeznaczenia po stronie lewej lub pra- 
wej talerza. „W każdym jednak wypadku stoli- 
ki mają być nakryte przed przyjęciem gości, 
a więc poza obrusem przewidujemy (na czas 


- wydawania obiadów) rozstawienie talerzy głę- 


bokich na zupę i rozłożenie sztućcy, a poza 


wykonywana, czy zlecenia i wskazania są reali- 
zowane, czy stosunek obsługi do gości jest 
grzeczny i życzliwy itd. Pozatym powinien 
ciągle czuwać, aby cel istnienia gospody nie zo- 
stał wypaczony. 

Na dobre samopoczucie gości «W gospodzie 
ma duży wpływ lokal, a więc głównie rozpla- 
nowanie i urządzenie sali jadalnej, poza tym 
sposób nakrywania stołów, sposób podawania 
lub wydawania potraw, dekoracja sali, czy- 
stość, estetyka i obsługa itp. 


Wnętrze Gospody powinno być obszerne, 
widne i w miarę słoneczne. Wnętrze nie przy- 
stosowane do zadań gospody, należy o ile moż- 
ności zmienić i unowocześnić przez pomalo- 
wanie ścian na jasne kolory, przez zmianę 
świateł, przez załozenie estetycznych przej- 
rzystych firanek, zmianę starych bufetów itp. 

Aby zapewnić stołownikom większą wygodę, 
przyjemniejsze warunki spożycia obiadu 
i sprawniejszą obsługę, nalezy w gospodach 
stosować raczej stoliki małe, a więc 2,4 lub 
6 osobowe, zapewniając każdemu stołownikowi 
55—60 cm przy stole. Stoły nie powinny być 
zbyt wąskie, gdyż po ustawieniu talerzy i roz- 
łożeniu sztućcy brakuje już miejsca na 
ustawienie talerzyka Zz chlebem, solniczki, 
serwetek i kwiatów. Ponieważ na samo na- 
krycie dla 1 osoby liczymy, jeśli chodzi o głę- 
bokość stołu 37—40 cm, należy jeszcze dodać 
kilka centymetrów na ustawienie wymienio- 
nych przedmiotów. Praktyczne okazały się na 
codzienny użytek stoliki kwadratowe 82 X 82 
zastosowane w gospodzie na Żoliborzu w War- 
szawie, przy których wygodnie mieszczą się 
4 osoby i stoliki prostokątne o wymiarze 82x120 
przy których mieści się 6 osób. Obok tych wy- 
miarów należałoby mieć serie stolików o wy- 
miarze 1 m X 1 m, przy których na codzienny 
użytek mieści się po 6, a nawet po 8 osób, 
a poza tym zestawione razem mogą nam słu- 
żyć do urządzania przyjęć okolicznościowych 
ڊ‎ i zimnych bufetów. Jednakowa szerokość sto- 
łów ma wielkie znaczenie nie tylko estetyczne 
ale i praktyczne, gdyż pozwala nam w razie 
potrzeby zestawiać je w prostokąty czy pod- 
kowy dowolnej długości. 


Wielkość obrusów musi być dostosowana do 
długości stołów, gdyż nieestetycznie wyglądają 
obrusy za wielkie, czy za małe. Zwis obrusów 
powinien wynosić z każdego boku 20 cm, przy 
obrusach nowych należy doliczyć kilka cm na 
zbiegnięcie materiału w praniu. 

Dłuższe zwisy dajemy przy dużych stołach 
prostokątnych i mogą one wynosić przy bo- 
kach krótkich po 30 cm a przy bokach długich 
20—25 cm. Z tego też względu należy zwrócić 
uwagę przy kupnie obrusów na szerokość ma- 
teriału. Aby obrusy spełniły swe zadanie, mu- 
szą być często i czysto prane, starannie maglo- 
wane, prasowane i składane tak, aby załama- 
nia miały linie proste. Po skończonym wyda- 
waniu posiłków obrusy przeznaczone jeszcze 
do użycia należy starannie składać wzdłuż 
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je. Kwiaty zwiędnięte należy bezwzględnie 
odrzucać, jeżeli nie można uratować ich przez 
podcięcie, gdyż pozostawione w wazonikach, 
nie cieszą już nas i sprawiają wrażenie, Ze sala 
jest zaniedbana lub nie była sprzątana. 

Omawiając kołejno znaczenie poszczególnych 
czynności i ich wpływ na samopoczucie sto- 
łowników -— nie możemy pominąć znaczenia 
czystości w gospodzie. Najbardziej nowoczesne 
urządzenia i najbardziej wyszukane dekoracje 
nie pokryją braków czystości. Czysto utrzyma- 
ny łokal, czyste obrusy, czyste sztućce i poły- 
skujace talerze i szkło, czysto ubrany personel 
— zachęcają nas do jedzenia. Ponieważ przez 
gospodę przechodzą codziennie wielkie ilości 
osób, lokal musi być codziennie gruntownie 
sprzątany i wietrzony. Przede wszystkim nale- 
ży walczyć z kurzem i tak go usuwać, aby przy 
zamiataniu nie unosił się do góry. Poza podło- 
gą musimy codziennie wycierać z kurzu stoły, 
krzesła, parapety i wietrzyć lokal naprzestrzał 
tzn. przez równoczesne otwieranie drzwi 
i okien, gdyż tylko w ten sposób może nastąpić 
całkowita wymiana powietrza zużytego. W cza- 
sie sprzątania — obrusy nie mogą być rozłożo- 
ne na stołach. 


Obsługa. Dobra obsługa przyciąga stołowni- 
ków i jest niesłychanie ważną reklamą dla go- 
spody; odnosi się to zwłaszcza do: gospód 
otwartych. Kelner musi być grzeczny, opano- 
wany i uprzejmy. Keimerzy nie mogą ma sali 
zbierać się grupami, nie mogą prowadzić roz- 
mów między sobą ani śmiać się, gdyż gość może 
pomyśleć że śmieją się z niego. Pozatym nie 
powinni głośno szczękać naczyniami i zbyt 
głośno zamawiać potraw. 

Kelnerzy winni dbać o hignienę osobistą 
i swój wygląd zewnętrzny i muszą być ubrani 
wszyscy jednakowo, według obowiązujących w 
gospodzie przepisów. 

Wszystkie podane uwagi odnośnie kelnerów 
obejmują również kelnerki, które w żadnym 
wypadku nie powinny zapominać, że Gospoda 
jest warsztatem pracy a nie miejscem towarzy- 
skiej rozrywki. 

W gospodach otwartych jest powszechnie 
przyjęty system obsługi gości, podczas gdy w 
gospodach zamkniętych przy zakładach pracy 
stosujemy już: w wielu wypadkach system sa- 
moobsługi. 

Ponieważ system samoobsługi ma wiele stron 
dodatnich i jest stosowany w wielu krajach, na- 
leżałoby i u nas coraz bardziej go rozpowszech- 
niać. Przy systemie samoobsługi —goście odbie- 
rają potrawy wydawane przy specjalnym stois- 
ku na sali jadalnej, lub wprost z okienka w 
kuchni przy którym powinien być ustawiony 
wygodny stół lub umocowany duży, wygodny 
blat. Ę 

Przy dobrze zorganizowanym systemie sa- 
moobsługi ogromnie zyskujemy na czasie i na 
ilości personelu obsługującego. Do wydawania 
„potraw i odbioru talonów, ewentualnie pienię- 
dzy — należy wyznaczyć zawsze te same osoby, 
aby osiągnęły jaknajwiększą sprawność w wy- 
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tym talerzyk z chlebem, solniczką, serwetki 


i wazonik z kwiatami. 


Karafki z wodą i szklankami lepiej jest usta- 
wić na oddzielnych, bocznych stolikach, 72 
na stole zajmują zbyt dużo miejsca i wyglada- 
ją nieestetycznie, zwłaszcza gdy 8 zbyt duże. 
PE nie wszyscy piją wodę w czasie obia- 

u. 

Rozstawienie talerzy na 
sztućcy wpływa w dużym 
niejsze wydawanie posiłków ! 
szego ruchu, gdyż kelner podchodzi wtedy ty 3 
ko z wazą i nalewa odrazu ۰ w miarę 12 
zmieniają się goście — rozstawiamy swleze na- 
krycia, tak aby każdy gość mógł wybrać sobie 
miejsce przy stoliku uprzątniętym i nakrytym: 

Szybkie zbieranie ze stołu opróżnionych 1 
lerzy i zbrudzonych sztućców jest kargyBe 
hym iwaruhkiem dobzej obsługi... NA8 _należy 
dopuszczać do tego, aby goście zajmowali miej- 
sca przy stołach z niedojedzonymi resztkami, 
kali za zebranie talerzy 
opróżnionych. Jeśli obsługa jest tak przeciążo” 
na pracą, że nie jest w stanie, wywiązać 6 
z tego zadania bez zarzutu, należy wyznaczy” 
1 lub 2 osoby dyżurujące na A p" 
ko zbierały naczynia zbrudzone. Może to mieć 
miejsce w czasie najwiekszego nasilenia ruchu. 
Zbierając naczynia należy również 
serwetki i zmiałać okruchy z obrusów. 


Dekoracja stołów. Do dekoracji stołów uży- 
wamy kwiatów ciętych 1 raczej drobnych: 
a wazonów niskich o kształcie miseczek, kom- 
potierek, czarek itp. Ładne Są wazoniki z ce” 
ramiki ludowej glazurowane. Wazony du- 
ze z wysokimi kwiatami mogą Stanowice wy” 
łącznie dekoracię sali i mogą być ustawione 
na stolikach bocznych. pianinie, kominku 
i wnekach ścian. Kwiaty w doniczkach usta” 
wiamy na oknach — nie na stołach. Kwiaty 
użyte do dekoracji stołów CZY sali nie muszą 
być kosztowne. lecz tylko świeże i barwne; 
jak nasturcje, nagietki bławatki. maki, ru- 
mianki, groszek. goździki itp. Do dekorach 7 
dają się również gałązki krzewów a nawet i- 
Ście. Kwiatów w wazonikach nie musi być du- 
żo — jedne, dwa, trzy kwiatki, obramowane 
zielonymi listkami stanowią już dekoracyjna 
i barwną plamę. W dużych salach kn 
kwiatowa nie powinna pyé dla wszystkich sto- 
lików jednakowa. Można użyć równocześnie 
dwuch a nawet trzech rodzai kwiatów 1 ae 
rzyć pasy lub pola kwadratowe ze stolików, pe 
rozwiązywać dzięki odmiennej dekorac Pizy 
czególne fragmenty sali, zależnie od jej kSZ 
tu i wymiarów. r 

na kierownika, jego zamiłowania | 
tyczne, przekazane osobie pełniącej dozór > 
salą (kierownik sali lub ktoś wyznaczony 2 ٩ > 
sługi) zapewnią stołownikom nawet w skrom 
nych warunkach — mite samopoczucie. , 

Aby kwiaty mogły być jaknajdjuže) KO: 
ne, należy im codziennie zmieniać wodę, po 0 
nać łodygi, odrzucać zeschłe liście i prze ie 


stołach 1 rozłożenie 
stopniu na spraw- 
w czasie najwięk- 


„Ad 


kładać w wyznaczone miejsce — do użytku in- 
nych osób. Tacki takie powinny być powszech- 
nie stosowane w bufetach — samoobsługi i by- 
é spożyciu potraw. 
W wielkich gospodach aby skrócić czas czeka- 
nia na obiad, można równocześnie wydawać 
potrawy przy kilku stoiskach, zwłaszcza w tych 
wypadkach, gdy wielkie grupy ludzi przycho- 
dzą na obiad równocześnie. W takich okoliczno- 
ściach wydawanie obiadów przy jednym stoisku 
jest niewystarczające i nie dałoby nam zysku 
na czasie. i 
Poruszane zagadnienia z braku miejsca. nie 
mobą być wyczerpująco omówione w ramach 
jednego artykułu—dają jednak obraz ile czyn- 
ników musi współdziałać z sobą, aby żywienie 
szerokich mas ludności: mogło być podniesione 
do właściwego poziomu. 


"łyby zwracane dopiero po 


dzielaniu porcji, w kontroli lub obliczaniu i 
wystawianiu rachunków. Stoiska do wydawa- 
nia potraw należy urządzić przy specjalnie ze- 
stawionych stołach lub lepiej przy specjalnie 
zbudowanych ladach — bufetach, na których 
ustawiamy przyniesione z kuchni w dużych 
porcjach potrawy. Potrawy gorące powinny 
kyć na stoiskach ustawiane na specjalnych 
podgrzewaczach w kąpieli wodnej, aby nie 
stygły; jest to bardzo ważne, zwłaszcza w okre- 
sie zimy. Potrawy zimne takie jak kompot, czy 
inne desery, surówkk sałatki, zimne zakąski 
obiadowe itp. powinny być wcześniej rozłożone 
na talerzykach, aby skrócić jaknajbardziej czas 
wydawania. Aby odbieranie potraw ze stoisk, 
a zwłaszcza całych obiadów, było łatwiejsze, 
należy wprowadzić małe tacki 1 osobowe, któ- 
re po ustawieniu potraw na stoliku należy od- 
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Kwasek mlekowy. 


Jak informuje PCH, ostatnio 
wzrósł popyt na kwasek mlekowy, 
tak, że trzeba było znacznie zwięk- 
szyć przydziały dla wszystkich hur- 
towni i sklepów detalicznych. 

Dotychczas kwasek mlekowy był 
sprzedawany prawie wyiącznie w 
sklepach PCH, ale wobec jego po- 
pułarności, będzie dostarczony rów- 
nież do sklepów spółdzielczych i 
prywatnych. 

Nic dziwnego, że artykuł ten cie- 
szy się takim powodzeniem. Jest on 
nie tylko nieszkodliwy, ale bardzo 
pożyteczny dla organizmu ludzkiego. 

Kwasek mlekowy ma niesłychanie 
szerokie zastosowanie. Jest świetny 
do zaprawiania zup, sosów, sałatek, 
galaretek z nóżek, ciast, ciastek, cu- 
kierków, do lemoniad, do zakwasza- 
nia herbaty zamiast cytryny, do zsia- 
dania mleka. 

Jest również stosowany do mary- 
nat. Mieszamy go z octem w nastę- 
pującym stosunku: na 1 litr octu 6 
proc. — 100 gr kwasku i trzy czwar- 
te litra wody. 

Mieszanka ta jest bardzo zdrowa 
i łagodna w smaku. 


Wytapialnia smalcu powstaje 
w stolicy. 


W Rzeźni Miejskiej w Warszawie 
rozbudowuje się wytapialnię smal- 
cu. Wytapialnia będzie mogła pro- 
dukować dzięki nowym urządzeniom 
15 ton smalcu dziennie, paczkowa- 
nego w blokach po 12,5 kg. 


Wykorzystanie odpadków 
kuchennych. 


Wydział Tuczu Centrali Mięsnej 
w Bydgoszczy zorganizował w gru- 
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Nowe sklepy warzywnicze. 

Warszawska Spółdzielnia Osgrodni- 
cza otworzyła w październiku „pięć 
wzorowych sklepów warzywniczo- 
owocarskich w stolicy: przy ul. Św. 
Wincentego, Rakowieckiej, Ogrodo- 
wej, Siennickiej i Towarowej. Otwar- 
cie tych sklepów przyczyniło Się do 
usprawnienia zaopatrzenia ludności 
Warszawy w warzywa i owoce po 
niskiej cenie. 


Zwiększa się konsumeja margaryny. 
Z dotychczasowych cyfr produkcji, 
zbytu i zapotrzebowania wynika, że 
margaryna cieszy się coraz większym 
pobytem na wolnym rynku. 

Przy 13.900 tonach margaryny, wy- 
produkowanych w roku ub. plan 
produkcyjny na rok bież. wynosił 
15 tys. ton. Dzięki jednak poważne- 
mu wysiłkowi załóg fabrycznych, 
przewiduje się wyprodukowanie do 
końca roku ok. 17.100 ton tego war- 
tościowego tłuszczu. 

O rozmiarach popytu świadczy 
zapotrzebowanie hurtu państwowego 
i spółdzielczego, na październik wy- 
noszące 2.850 ton. 

„Bardzo duże jest również zapotrze- 
bowanie na olej rafinowany. Z tego 
względu przemysł tłuszczowy pod- 
niósł swój pierwotny plan produk- 
cyjny na październik, dzięki czemu 
rynek otrzymał ponad 1.460 ton tego 
tłuszczu. Zwiększony został także 
plan produkcji ceresu z 225 do 270 
ton. 

W niedługim czasie ukaże się na 
rynku i będzie rozprowadzona przez 
PCH nowa mleczna margaryna, tym 
różniącą się od dotychczasowej, że 
jest wyrabiana nie na wodzie, jak 
40 było dotychczas, lecz na mleku 
sterylizowanym. Przez to ulevszenie 
nowa margaryna stała się jeszcze 
bardziej podobna w smaku do ma- 
sła i jeszcze lepiej nadaje się do sma- 
rowania chleba. 


Kursy racjonalnego gospodarstwa, 


Liga Kobiet organizuje na terenie 
kraju i w stolicy kursy oszczędnego 
i racjonalnego gospodarowania. W 
programie wykładów uwzględniono 
w pierwszym rzędzie przetwórstwo 
owocowe i jarzynowe związane z po- 
rą jesienną. Duży nacisk położono 
na oszczędne gospodarowanie przy 
użyciu takich surowców jak: mar- 
garyna oraz ryby. 


Sieś zaopatrzenia nowej Warszawy. 


Z planami rozbudowy Warszawy 
wiążą się plany sieci zaopatrzenia 
mieszkańców. W zakresie zaopatrze- 
nia w artykuły spożywcze Warszawa 
będzie miała 4 centralne ośrodki za- 
opatrzenia: dla północnych dzielnie 
na Żeraniu, dla wschodnich na Ka- 
mionku, dld południowych na Słu- 
żewcu i dla zachodniej dzielnicy 
przemysłowej. 
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Więcej mleka w sklepach WSS 
w Warszawie. 


Warszawa otrzymała w paździer- 
niku od Centrali Spółdzieini Mle- 
czarsko-Jajczarskich przydział 210 
ton masła i 38 ton serów szlachet- 
nych tzn. tylżyckich, edamskich i 
trapistów. Dzienny przydział mleka 
dła sklepów spółdzielczych zostanie 
powiększony trzykrotnie. 

Zamiast 5000 litrów — sklepy WSS 
mają otrzymać 15.000 litrów. Kierow= 
nictwo WSS organizuje obecnie do- 
stawę pełnotłustego mleka pastery- 
zowanego do mieszkań. Meko DER 
dzie dostarczane nû zamówioną g0- 
dzinę w butelkach litrowych i pół- 
litrowych w cenie o 3 zł wyższej od 
obowiązującej w sklepach. Sprzedaż 
mleka z dostawą do mieszkań objęła 
już 30 sklepów WSS głównie na Żo- 
liborzu, Mokotowie, na Pradze i Sas- 
kiej Kępie. 
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1) bary z wyszynkiem, wśród nich 
„bary amerykańskie* z własną ob- 
sługa biesiadnika; 8) pawilony w ty- 
pie zbliżone do barów, a specjalizu- 
jące się w artykułach mlecznych; 9) 
kafeterie, łączące w sobie cechy kar 
wiarni i stołówki; 10) herbaciarnie. 

Sprawa ciekawa — a jak się u nas 
ona przedstawia? Czy znajduje się 
na dobrej drodze? Czy jest twórczo 
rozwiązywana? 

Nie zdaje się nam, żeby twórczej 
inwencji było dużo. Nasze „gospody“ 
sa w gruncie rzeczy restauracjami 
starego typu, a „bary mleczne“ mie- 
gzczą się kątem w ciasnym sklepie. 
Ale dajmy głos naszym czytelnikom. 


Ob. W. Bieliński pisze: „Kuchni, 


czy stołówek ludowych w Krako- 
wie jest mało, a te, które Są, = 
wzorują się na restauracjach pry” 
watnych. Są to restauracje, które da- 
ią jeść nie bardzo smacznie, a drogo! 
Skąd człowiek pracujący, emeryt, 
inteligent, zarabiający niewiele, Wy- 
dać może codziennie 100 zł, 130 tub 
150 zł za sam obiad? Są wprawdzie 
jeszcze obiady tzw. 
cenie 70 zł, ale „ci, którzy zmuszeni 
są z nich korzystać, są pożałowania 
godni. Obiady takie wydawane do- 
piero po godz. 15 składają się zwy” 
kle z pół talerza cienkiej zupki i 
prawie zawsze Z sakramentalnych 
płucek... Czy taki obiad może wy- 
starczyć? A przecież 70 zł to pokaźna 
kwota dla człowieka pracującego! 
Kuchnie ludowe, stołówki — Są ko- 
niecznie potrzebne, ale prawdziwie 
ludowe, nie dla zysku prowadzone. 
Gospoda społeczna to punkt zborny 
„gdzie sprazowany robotnik czy inte- 
ligent znaleźć powinien posiłek Sma- 
cznie przyrządzony i to w cenie nie 
wyższej nad 50 zł, a obiady dla 
wszystkich bez różnicy wydawane 
być powinny od godz. 12". 


„popularne* w 


RE 


rości — bez uszczerbku dla jej zdro- 
wia. 
Zanim przejdę do przedstawienia 


osiągnięć Szwajcarii na polu pla- 


nowego wyżywienia ludności, przy- 
promnę, że jest to kraj niewielki, 
jednakże. stojący pod względem za- 
możności, kultury ogólnej i wyro- 
bienia zawodowego Da wysokim 
poziomie. 

Przy zaludnieniu 4,3 milj. osób ء‎ 
powierzchni ca 42 tys. kim okresła- 
no nieużytki na 20 proc. powierzch- 
ni lasy 21 proc., łąki i pastwiska 
af „proc; ziemie uprawne 7 proc., 
inne 4 proc. — cyfry te wskazują 
już na snecyficzny charakter rol- 
niectwa szwajcarskiego. 

Dostowując się „do przyrodzonych 
warunków produkcja rolna nasta- 


27 


rów na kółkach. 


pisze, że istnie- 
czas na dworcach ru 
tylko napoje, fa- 
okropne cukierki. 
serem bardzo trudno. 
lepszych 'cia- 
półdzielczych 


talne ciastka 
O bułkę np. 
Więcej bułe 
stek i cukie 


spody Ze starymi grzechami 


yższym tytu- 
kim „Dzienn 
F ۳ Szczepański omawia 
d ludowych i sto- 
terenie Krakowa. 

„mi czytamy tam: 
jorowe jest dziś u nas 
tua!lną i niezmier- 
lu względów bar- 
ozwiązania i skom- 
ów nie potrzebuje- 


k szukać daleko 


sprawą wie 


dzo trudną do T 


biorowego zosta- 
budowana. W mie- 
e człowieka”, Wy- 
e przez Mini- 
diu Wewnętrznego, `W 
połaka czytamy, że w 
się dziesięć głów- 
1) fabryka- 
dostawy co naj- 
bę; 2) fabry- 
dostarczająca 
katów mniejszym 
twom żywienia zbioro- 
która: produkuje 
kuchni i sprze- 
j jadłodajni; 4) resta- 
óżni się od stołówki 
porem dań i 10190101 
w zakładach przemy- 
koholu; 6) kawiarnie; 


dawanym W 
sterstwo Han 
artykule mgr. 
Rosji rozróżn: 
nych typów 


00 dań na do 


daje we własne 
uracja, ktora 


tem; 5) bufety 
słowych bez al 


و وت دب E‏ بل 


Z bibilografii i prasy zagranicznej 
my wyżywienia w 


(Ernahrugsproble- 
die Schweize- 


o tym bardziej za- 
jenie, że nie tylko 
gnięte wyni 
tawia wnioski i wyty- 
ludności w okre- 
Wnioski tym bar- 
że zostały opar- 
doświadczeniach 
p 4 milionoweso na- 
dkowanego reg!'amen- 


sługuje na © 
rejestruje 0514 


te na kilku! 
1 obserwacjać 
rodu podporzą 


e zasługuje 
patrzenia z pla- 
oinej, oraz zastoso- 
mnożenia środków 


wiązanie planu 
nem produkcji r 
wane metod 
żywności prze 


۷ Ja 
u ub. r. pierwszą tuczarnię świń, 
opartą ra wykorzystywaniu odpad- 
ów stołówkowych. Drugą, znacznie 
WIĘRSZĄ tuczarnię, mogąc omieś- 
cić 360 szt. trzody SA zorgani- 
zowano w maju br. Przed czterema 
tygodniami przystąpiono do urządza- 
nia trzeciej tuczarni. Z chwilą jej 
uruchomienia, w zakładach tych tu- 
czyć się będzie łącznie 600 szt. świń. 
Ponieważ odpadkami kuchennymi 
_ zbieranymi z terenu miasta, można 
już obecnie wyżywić ok. 700 sztuk 
po If, Centrala Mięsna zabiega o P0” 
_ zyskanie jeszcze jednego obiektu na 
| urządzenie czwartej tuczarni. 


_ Podstawą tuczenia świń w wspo” 
mnianych tuczarniach są odpadki 
$ AR jarzyn, obierzyny, ziemnia- 
1 EM itp.), oraz pozostałości pośnia- 
۱ damiowe i poobiadowe, pochodzące Z 
 zakladów zbiorowego żywienia i ko- 
_ Szar. Pożywienie uzupełniają mączki 

me dostarczane z zakła-‏ و 

dów utylizacyjnych oraz otręby zbo- 
żowe. ۰ 


w chwili obecnej istnieli tere- 
Be R egnej istnieje na er 
ydgoszczy 30 punktów zbior 

ir ch odpadków. Za odpadki zabie- 
J o ze stołówek C. M. płaci po 109 
- A za 100 kg obierzyn oraz po 159 zł 
E Taos poobiadowe. Odpadki 
_ zbierają specjalne ekipy dysponują- 
RE taborem konnym. 2 
P>, 
sg ۱ 

Gospody ludowe w Warszawie 


D 
~ 


Tasco o zwiększenie punktów 
i orowego`żywienia WSS uruchomi 
ZE tym roku cały szereg nowych 

tów zbiorowego żywienia, tak 
۲ że w końcu roku bieżącego Warsza- 
sa wa posiadać Będzie ogółem 30 punk- 
A ów zbiorowego żywienia. 


Szwajcaria w okresie wojny 


EM 


X: Zagadnienie wyżywienia ludności 
W ramach gospodarki narodowe! 
_ było przedmiotem troski  społe* 
>  czeństw i rządów w مت‎ ostatnie! 
- Wojny światowej. 
۳ Przykładem pozytywnego rozwią- 
‘zania tego problemu 2 korzyścią 
y dla społeczeństwa jest Szwajcaria 
Wprawdzie zostały jej zaoszczędzo- 
e ê, jako krajowi neutramomu “7 
3 tragiczne przejścia i zniszczenia ۳ 
jenne — niemniej jednak zozwią- 
aren sprawy wyżywienia ludności 
której spożycie w okresie przedwo- 
A iennym pokrywały Ó 
z. Produkcji zaledwie w 50 proc” nie 
ło rzeczą łatwą. 
| _ Zastosowane metody i osiągnięte 
| Wyniki podaje w wyczerpującym 


LI. | 
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ału upraw produkujących artykuły 
spożywane bezpośrednio przez ludzi 
« 100 z górą procent, przy równo 
czesnym ograniczaniu stanu bydła i 
tizody z uwagi na okrojenie bazy 
paszowej — na rzecz bezpośrednie- 
go spożycia ludzkiego. 


Kilkuletnia praktyka wojenna 
wykazała, że realizacja planu pole- 
gająca m. in. na zaorywaniu łąk i 
karczunku, powiększyła przede 
wszystkim areał ról o 100 proc., po- 
mimo trudności wywołanych bra- 
kiem sił roboczych. 

Wzrosło mianowicie, w związku 
ze zmianą systemu gospodarowania. 
zpotrzebowanie pracy na 1 ha. W 
stosunkach szwajcarskich obiiczan” 
Żć 1 ha wymaga przy uprawie 
użytków zielonych 25 dni pracy w 
reku, przy uprawie zbóż 30-0 
dni pracy w roku, przy ubrawie 
ziemniaków 100 dni pracy w roku. 
przy uprawie warzyw 200 — 400 
dni pracy w roku, co w przelicze- 
niu na każde dodatkowo brane po 
uprawę intensywną 10 tys. ha zic- 
mi, wymagało dodatkowego zatru - 
dnienia 7 tys. pracowników rol- 
nych. 

Trudności te pokonano, wperowa- 
dzając obowiązek pracy w rolnic- 
twie zwłaszcza młodzieży oraz przez 
popieranie akcji ogródków działko- 
wych. 

W rezultacie plan — po skon- 
frontowaniu z życiem — dał powa- 
żne rezultaty w stosunku do pro- 
dukcji przedwojennej: 


W tys ha 
Role 

Zboża chleb. 
Pastewne 
Ziemniaki 
Warzywa 
Oleiste 
Buraki c. 


| | 
0.7 1.5 یا 8 |46 |15 
3 5.5 0 |89 |83 
2 ۱( 1 ;109 


1934 183 101 
1945 367 134 
Plan 505 247 


Plan obsiewów został zatym prze- 
kioczony w ziemniakach i warzy- 
wach, zrealizowany w pełni w ole- 
istych -i tytoniu, zaś niedocizgnię- 
cia i to poważne powstały w pro- 
dukcji zbóż i buraków cukrowych 
ze względu na.brak areału odpo- 
wviednich gleb. 

Dzięki równoczesnym wysiłkom 
nad utrzymaniem poziomu produk- 
cji osiągnięto w stosunku do okre: 
su przedwojennego następujące wy- 
niki w tys ton: 


Emi 
U ró 5 
= ©) 3 
SE E و | و اه شاه‎ 
6۱ 8 m |= | Z ać m 
ا‎ Sia eSa 
N W SOMOS |= 
ا لھا و ا‎ OR. 
przed | | 
wojną | 201 |. 720230 — | 10 2640| 188 
1944 | 350 |1820|600 5.2| 25 2210| 125 
Plan 
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żę wydajność ziemi w przeliczeniu 
na kalorie jest różna w zależności 
od tego, czy wyraża się w produkcji 
kydła opasowego, mleka, zboża, 
ziemniaków i buraków cukrowych. 
Stosunek ten wynosi: 
ZONA O E 

W warunkach szwajcarskich 
przyjęto, że 1 ha ziemi może w 
związku z tym wyżywić: 

w systemie wytwórczości hodo- 
wlano-mleczarskim 2,8 do 5 osób; 

w systemie zbożowym 6 do 10 
osób; 

w systemie ziemniaczanym 16 dv 
26 osób. 

Studia przeprowadzone w wyżej 
wspomnianym zakresie stay się 
podstawą do opracowania: 

a) planu zwanego od autora pla- 
nem Wahlen, który polegał na za- 
sadniczym przestawieniu produkcji 
roślinnej i zwierzęcej. 

b) systemu racjonowania środ- 
ków żywności, obliczonych na wy- 
żywienie ludności własną produkcja 
— nawet w wypadku pelnego odcię- 
cia kraju od przywozu 7 zagranicy 

Szczegółowe obliczenia wykazały, 
że faktyczny stan pokrycia potrzeb 
własną produkcją przedstawiał si 
cdmiennie na różnych odcinkach, 
W mleku, serze, mięsie i ziemnia- 
kach pokrycie dochodziło da 100 
proc, w jajach i tłuszczach 50 do 
60 proc, w zbożu chlebowvm do 
30 proc. zaś w cukrze do 7 proc, 
W sumie pokrycie w białku i Ułusz- 
czach wynosiło około 75 proc, W 
węglowodanach natomiast zaledwie 
37 proc. zapotrzebowania rocznego. 

W realizacji postulatu zaopatrze- 
nia całej ludności w niezbędną ilość 
kalorii położono nacisk na dopro- 
wadzenie produkcji ziemniaków 1 
warzyw do takich rozmiarów, aby 
przy nosmalnych zbiorach racjon'- 
wanie tych produktów było zbędne 
W ten sposób starano się zapobiec 
głodowi przez zapewnienie ludności 
możliwości zakupu nieograniczonej 
ilości ziemniaków po godziwej cc- 
nie. 

Ponieważ uszlachetnienie środków 
żywności — z roślinnych na zwie- 
rzęce — połączone jest z ubytkiem 
wartości kalorycznej  skarmianych 
pasz — dochodzącym do 80 proc. a 
przy produkcji jaj nawet do 90 
proc. — przeto postanowiono ogra- 
niczyć spasanie zwierzętami tych 
artykułów, które mogą być «poży- 
wane bezpośrednio przez ludność 
jak pszenica, jęczmień, owies, ziem- 
riaki i chude mleko. 

Dla skuteczniejszego oddziaływa- 
ria postanowiono uregulować ceny 
artykułów roślinnych i zwierzę- 
cych w takiej relacji, aby spasanie 
wyżej wymienionych produktów 
stało się nierentowne. 

Z uwagi na kosztowny opas by- 
dła i cieląt, które dają z jednostki 
przestrzeni mniej aniżeli 1/3 tlusz- 
czu, 1/2 białka i 1/4 kalorii w po- 
równaniu z gospodarką mleczną — 
jako główne źródło białka przyjęlo 
produkcję mleka. 

Plan rolniczy przewidywał. zatym 
przedewszystkiem rozszerzen'e are- 


wila się głównie na hodowlę oraz 
produkcję mleka i serów. W iatach 
1534-35 przy produkcji pszericy ca 
120 tys. ton, żyta 30 tys. ton i owsa 
20 tys. ton, Szwajcaria utrzyinywa- 
ło 1,7 milj. szt. bydła i 238 tys. szt. 
koz,które produkowały łącznie 26 
mild. l. mleka, 50,5 tys. ton serów i 
17 tys. ton masła. 

Ten system uszlachetniającej pro- 
dukcji, korzystny w okresie swobo- 
dnej gospodarki wymiennej dopro- 
wadził do pogłębienia trudności 
aprowizacyjnych w okresie wojen- 
ny m. 

Kierownicy nawy państwowej 
Szwajcarii na szereg lat przed wy- 


buchem drugiej wojny światowej 
zdawali sobie jednakże sprawę z 
nieuchronnie zbliżającej się kata- 


strofy i starali przygotować naród 
do przetrwania. Przygotowania 
szły w dwu kierunkach: organiza- 
cvjnym i gospodarczym. Prace or- 
ganizacyjne polegały na przygoto- 


waniu ustawodawstwa na okies go: ' 


spodarki wojennej. W tym celu po- 
wołano do życia 9 urzędów dla go- 
spodarki wojennej z organem ko- 
ordynującym w postaci tzw. SYKKE- 
komisji związkowej dia gospodarki 
wojennej (Eidgenossische Kammi- 
sion für Kriegse"tahrung) na czele. 


Niemniej ważną była akcja gos- 
podarcza, polegająca na gromadze- 
niu zapasów z importu, który w po- 
równaniu z okresem poprzedzają - 
cym rok 1914, doprowadziła do le- 
pszego zaopatrzenia wyjściowego, 
zwłaszcza na odcinku tłuszczu, zbóż 
chlebowych, mięsa i jaj — nieza- 
leżnie od wzmożonej  intesywnym 
nawożeniem siły produkcyjnej zie 
mi. 

Plan wyzywienia opierał się prze: 
Ge wszystkiem na stwierdzeniu, że 
w okresie międzywojennym Szwaj- 
caria pokrywała zaledwie 52 proc. 
zapotrzebowania kalorycznegć wla- 
sną produkcją, przyczym największe 
łuki — pokrywane importen — 
istniały w chlebie i w cukrze. 

Następnie na podstawie doswiad- 
czenia ustalono, że racjonowaiie po - 
łączone z ograniczeniem spożycia 
poniżej potrzeb, doprowadzi do 
tozpanoszenia się handlu nielega:- 
nego, t.j. stanu, w którym lepiej 
sytuowana część ludności pokryje 
swe zapotrzebowanie w pełni, cały 
zaś ciężar braku żywności udczuje 
ludność niezamożna. Uznano za- 
tym za konieczne zabezpieczenie 
każdemu obywatelowi odpowie - 
qniej tlości kalorii. 

Wreszcie stwierdzono, że bez 
szkody dla zdrowotności "nożna 
obniżyć spożycie z 3200 kal. na 2718 
kal. na głowę dziennie, w czym 60 
— 80 g białka oraz 50 — 70 g tłusz- 
CEL, 

Zastanawiając się nad jak naj- 
bardziej wszechstronnym wykorzy : 
staniem własnych możliwości pro- 
dukcyjnych, przyjęto jako zasadę 
oparcie spożycia na produktach 
kiórych zbiory z ha dają najwię- 
kszą ilość kalorii. 

: Doświadczenia bowiem wykazały ` 
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otrzymywało nawet 1/2 Mitra; A 
proc. dzieci i 45 proc. młodzieży 
spożywało od 2 do 3/4 litra 
dziennie. Najgorzej sprawa przed- 
stawia się z wyżywieniem  aziew - 
cząt: 23 proc. nie dociąga nawet do 
1/2 litra dziennie. 

Mięso. Spożycie mięsa nie nasu- 
wa zadnych zastrzezen. ŹWiasZzCza 
spożycie mięsa u chłopców jest bar- 
azo wysokie: 80 proc., chłopców Ja- 
da codziennie mięso ) proc. dziew- 
cząty, tytko 1 proc. chłopców i 
dziewcząt nie jadł wcale mięsa 
przez wszystkie ś dni podlegające 
padaniu. z 

Owoce i jarzyny bogate w wita- 
minę C. W porównaniu do Spoży- 
cia mięsa:i mleka znacznie gorzej, 
przedstawia się uwzględnienie w 
jadłospisach dobrych źródeł wita- 
nuny U, bo tylko 50 proc. dziec. 
(© lat) jadio te produkty codziennie. 
i6 proc. nie otrzymało ich wcale 
przez š dni, 17 proc. jadło dwa da- 
ula jarzynowe w ciągu 3 dni. Jesz- 
cze mniej warzyw 1 owoców znaj- 
dujemy w pożywieniu młodzieży” 
45 proc. chłopców jadto te proaukty 
codziennie, zaś 4U proc. nie jadio 
ich wcale. Dziewczęta: 46 proc. Ja- 
da codziennie, 17 proc. wcałe, 18 
pioc. jedno danie na 3 dni, 14 proc 
uwa dania na trzy dni. 

Owoce i jarzyny bogate w karo- 
ten. Liczby otrzymane dła spożycia 
tych produktów są prawie identy- 
czne z poprzednimi: 48 proc. dzieci: 
5: proc. chłopców, 58 proc. dziew- 
cząt jada te jarzyny codziennie; 1° 
proc. dzieci: 14 proc. cnłopców, © 
proc. dziewcząt nie jada ich wcale 

Z powyższych danych, popartych 
indywidualnymi badaniami lekar- 
skimi, autorzy wyciągają następu- 
jące wnioski: rodzice przykładają 
więcej starań i uwagi do żywienia 
młodszych dzieci, tak że w miarę 
dcrastania dzieci, stan ich Żżywie- 
nia stale się pogarsza, pomimo, że 
zapotrzebowania żywnościowe mło- 
dzieży dorastającej są bardzo wiel- 
kie i zaniedbanie tej sprawy przez 
otoczenie odbija się fatalnie ra roz- 
woju młodzieży. Ponieważ chłopcy 
piętnastoletni zazwyczaj odznaczają 
się dużo lepszym apetytem niż dzie- 
wczęta, więc też i stan ich wyży- 
wienia jest wybitnie lepszy. Mio 
dzież szkół ogólnokształcących była 
lepiej odżywiana niż szkół zawodo- 
wych. 


SZYBKIE mrożenie dziś i jutro 


Dużo zmieniło się od owego pa- 
miętnego dnia przed 200 laty, w któ- 
rym Franciszek Bacon pierwszy raz 
zauważył konserwujące działanie 
śniegu na świeżo sprawione kurczę. 
Dużo nawet zmieniło się również 
od czasu zbadania przez Lor- 
da Kelvina zmian temperatury, za- 
chodzących podczas rozprężania się 
gazów i położenia w ten sposób 
podwalin pod nowoczesne chłodnic- 
two. Od tej pory tysiące i miliony 
ton żywności zabezpieczono przed 
zepsuciem przez proste umieszcze- 
nie w chłodni. Nie był to jednak 
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nie zagadnienie produkcji rolniczej 
Jako podstawy wyżywienia :udnos- 
ci. Omawiane dzieło zajmuje się ca- 
tcksztaltein problemu zasługujące na 
poznanie przynajmniej przeż tych, 
kiórzy interesują 6 problemami 
wyżywienia. 


K. Majewski 


New York State Nutrition Survey 


J. A Nutrition Survey of Public 
School Children 

Marta 1215010: D. Mark Hregsted 
ənd Frederic J. Stare 
(Państwowa Nowojorska 
stanu żywienia) 


kontrol: 


L Badanie żywienia dzieci w szko- 
iach publicznych. 


Do badania stanu żywienie wię- 
kszych grup ludności, doskonau. 
i młodzież szkol- 
La, ponieważ są to zespoły ludzkic 
w tym samym wieku i stopniu roz- 
woju, prowadzące bardzo zbliżony 
tryb życia. Można nawet obrać 
grupy Jednorodne pod względem 
rasowym i stanu ekonomicznego. 
Pomoc nauczyciel: oraz lekarzy i 
higienistów szkolnych jest te. bar- 
dzo cenna. 1 

Celem padania było ustaienie: 
1) ilości i jakości spożywanych po- 
karmów drogą wywiadów 1 kwes- 
uonariuszy, 4, 2 fizycznego 
młodzieży. Badanie przeprowadzo- 
no w Nowym Yorku między 1 i 15 
grudnia 1947 T. Zebrano 9.543 ze- 
stawienia  & pokarmów spoży tych: 
plizez każde dziecko w ciągu 3 dni, 


2.125 jadłospisów Z jednego dnia na ' 


podstawie wywiadów, 135 tygodnio- 
w ych zestawien zakupionych przez 
rodziny produktów spożywczych i 
2.561 wyników badań lekarskich 
rozwoju fizycznego dzieci. Zebrany 
w ten sposób materiał opracowano, 
porównywując otrzymane lizby 7 


neukowo ustalonymi normami. Z 
pomiędzy zbadanych 3 dzieci 
szkolnych 7 4662 było dzieci w 
wjeku 9,2 lat (czwarty rok naucza - 


nia) zaś 1 odpowiedzi otrzymane 


ud młodzieży W wieku 15,3 la‘ 
(dziesiąty rok nauczania). ۱ 
Białko. Norma stanowi dla $ 


letnich dzieci 60 5 dla 15-1etnich 
chłopców 85 6, dia dziewcząt w tym 
samym wieku 80 g. Głównymi ۰ 
diami białka było mleko i ۰ 
"4 proc. dzieci otrzymywało nrzep.- 
suną ilość białka, przy czym ko- 
rzystniej przedstawiała się ta spra- 
wa u dzieci podmiejskich, niz wiel- 
komiejskich. Badania piętnastolet- 
niej młodzieży wykazały stan mniej 
zadawalający, _& mianowicie 59 
proc. chłopców i 37 proc. dziewcząt 
osiągało ustaloną normę. Przeciętne 


dzienne  SpoŻYCIE wynosiło d 
chłopców 93 8, dla dziewcząt tylko 
sA g. ۳ z 
Mleko. wedlug normy, spożycie 


mleka dla dziecka dziewięcioletnie- 
ść nie może spaść poniżej 3/4 litra, 
zaś dla młodzieży poniżej 1 litra. 11 
proc. dzieci i 16 proc. młodzieży nie 


\ nadają stę dzieci 


۲ Wprawdzie na wszystkich odcin 
kach nie osiągnięto pełnego WYKO- 
nania planu, jednakże w zasadni 
czych produktach — warzywach i 
osiągnięto 200 proc. 
preliminarza, w mieku i mięsie 100 
proc., co w rezultacie pozwonło na 
uzupełnienie luk w pozostałych ar- 
tykułach — łącznie z  istniejącyn: 
jeszcze, chociaż ograniczonym 1m- 
portem. 

Dla zaradzenia brakowi chleba 
-- który jest zawsze podstawowym 
Środkiem wyżywienia —  zastoso- 
wano wyższy przemiał zboża, 2 
okresowo 26 proc. dodatek ziomnia- 
kow. 

Panowała rozbieżność opinii od- 
hośnie sprawy tuczu trzody. Obili- 
czono, ze przy racjonainym ام‎ 
niu krowa zwraca w postaci mieki 
2 proc. spasionych kalorii, podczas 
Suy opas uzody tyiko 25 — 28 proc 
(Craseman). 4wracano przy tyn: 
uwagę na to, że krowa zużywa za- 
sadnicze pasze, które z  jenosti. 
przestrzeni ‘dają duże zbiory, 
zwłaszcza białka (trawy i koniczy- 
ny), a niż mogą być bezpośredniu 
przez ludzi wykorzystywane. 207 
Ga zaś tuczona mlekiem chudym 
Jęczmieniem i ziemniakami jest w 
dużym stopniu konkurentem lud- 
nosci. 

„Według doświadczeń J. Lendis'a 
skład paszy trzody przedstawiał się 
następująco: 


Dzienna w % jed 
nostek 


racja 
w kg _ skrobio- 
wych 
odpadki h= 2-615 
pasze zielone 
i siłosowe و‎ 139 
ziemniaki, buraki 2 دح‎ 20.8 
mleko chude, 
serwatka E E 


pasze treściwe _ 0.5 —,075 32 _ 
Razem 9.5 —11.75 100.— 


, Przy szybkim zwłaszcza tuczu 
świnia wymaga !ekko przyswajal- 
nej i skondensowanej paszy, boga - 
tej w białko — czego nie dają same 
odpadki i pasza zielona. Następnie 
świnia w czasie tuczu wymaga 
dziennie 5 do و‎ tys. kalorii, t.zn. 20U 
Proc. normy czlowieka. 

W rezultacie w konkurencji 2 


trzodą zwyciężyła mlekodajna kro- 


wa, ustalono następującą kolejnošć 
Wyzyskania stojących do dyspozy- 
cji środków żywności i pasz 

1. Pełne pokrycie potrzeb chleba 
1 ziemniaków na bezpośrednie Spv- 
zycie, 

2. zaopatrzenie 
treściwe, 

3. pozostałe pasze przeznaczono 
na tucz trzody chlewnej. 

Ww związku z tym stan pogłowiu 
krów obniżył się tylko z 910 tys 
Sztuk na 805 tys. sztuk, podczaś 
Edy pogłowie trzody spadło 2 881 
tysięcy sztuk na ca 600 tysięcy. 

Powyższe uwagi oświetlają jedy- 


krów w pasze 


۱۱ ziemniakach 


witaminowej jest temperatura. W 
temperaturze od 370 do 43° C straty 
są b. znaczne. Femperatura 21° C 
stanowi przeciętną temperaturę 
roczną magazynów żywnościowych. 
W tej temperaturze kwas askorbi- 
nowy i tiamina zachowują się w cią- 
gu roku w ilości 75 do 90%. 
Zawartość karotenu, witaminy D, 
niacyny, ryboflawiny i kwasu pan- 
totenowego nie obniża się. Barwa, 
zapach, smak i struktura tkanek ule- 
gają również pewnym zmianom pod- 
czas przechowywania produktów. Ww 
średniej temperaturze 21°C zmiany 
w ciągu roku są niewielkie. Są jed- 
nak produkty, które ulegają takim 
zmianom, że ich wartość handlowa 
spada znacznie. Przetwory te muszą 
być przechowywane w chłodniach. 


(Food Manufacture, sierpień 1949) 


Produkcja różnego rodzaju maka- 
ronów: makaron, spagetti, wermiszel, 
kluski, muszelki itp. posługuje się 
surowcem o bardzo różnej wartości, 
stąd i wartość tego produktu bywa 
różna. Właściwym surowcem jest 
twarda pszenica, która jest odmianą 
pszenicy najbogatszą w białko, dla- 
tego makaron przedstawia dość 
znaczną wartość białkową, większą 
niż chleb. Do wyrobu pieczywa psze- 
nica ta nie nadaje się, ze względu na 
swój wybitnie żółty kolor. Barwnik 
ten należący do grupy karotenoidów 
zwiększa też wartość odżywczą ma- 
karonu. Skrobia pszenicy Durum 
łatwiej ulega działaniu enzymów 
hydrolitycznych, dlatego makaron z 
niej przyrządzany oddaje dobre 
usługi w żywieniu dzieci i ozdro- 
wieńców. W różnych krajach wyra- 
bia się makaron z różnych surow- 
ców: „ziemniaków, kukurydzy, ryżu, 
pszenicy, jęczmienia, owsa, soi, Oczy- 
wiście od użytego surowca zależy 
wartość odżywcza makaronu i me- 
tody produkcji. 

Wyrób makaronu i stosowane przy 
tym operacje techniczne są bardzo 
proste. Pomimo tego szereg błędów 
może być popełnionych. Dobry ma- 
karon ma być wolny od grudek mą- 
ki, ma mieć jasny słomkowy kolor, 
mieć szklisty gładki przełom i ma- 
tową, gładką powierzchnię. Podczas 
gotowania nie może się rozpadać, 
powinien zaś napęcznieć do 3,5—4 
krotnej swej objętości. Jeśli maka- 
ron był suszony w nieodpowiednich 
warunkach (zbyt wysoka wilgotność 
względna powietrza), lub też podczas 
przechowywania podlega znacznym 
wahaniom temperatury i wilgotno- 
ści, wówczas puszczają czynniki 
spajające i makaron zaczyna pękać. 
Wkrótce może stać się masą okru- 
chów, ponieważ wilgotność makaro- 
nu niezmiernie szybko wyrównuje 
się z wilgotnością otoczenia. Jeśli zaś 
zmiany są gwałtowne, makaron się 
rozpada. Wysoka wilgotność powie- 
trza podczas przechowywania jest 
też niewskazana nie tylko ze wzgle- 
du na możliwość zapleśnienia, ale 
także i dłatego, że barwa makaronu 
ulega zmianie. 


(Food Manufacture, sierpień 1949) 


Nie na tym jednak kończą się 
kłopoty z produktami zamrożonymi, 
które przecież wymagają zupełnie 
innych instalacji transportowych 
niż wszystkie inne produkty. Na- 
ogół udoskonalenia transportu nie 
dotrzymały kroku postępom prze- 
mysłu zamrażalniczego. Zarówno 


podczas transportu, jak i przecho- ° 


wania w sklepie detalicznym pro- 
dukt musi znajdować się w tempe- 
raturze nie wyższej niż —16C i 
temperatura ta nie może ulegać 
żadnym wahaniom. 


(Food Manufacture, sierpień 1949) 


Zagęszczanie soków owocowych 
przez odparowanie ich w próżni, 
ustępuje dziś miejsca zagęszczaniu 
przez zamrażanie, Podczas powol- 
nego, stopniowego zamrażania two- 
rzą się duże kryształy czystego lo- 
du. Metoda ta ma tę wyższość nad 
odparowywaniem, ponieważ: 1) stra- 
ty wartości witaminowej są znacz- 
nie mniejsze, 2) smak właściwy 
owocom jest lepiej zachowany, 
gdyż nie uchodzą wraz z parą loine 
substancje aromatyczne, 3) pod- 
czas chłodzenia surowca nie zacho- 
dzi obawa, że skutkiem działania 
drobnoustrojów rozpoczną się już 
procesy rozkładowe, co zawsze gro- 
zi wówczas gdy, w celu odparowa- 
nia -temperatura powoli się podno- 
si, 4) przemiany energetyczne za- 
chodzące przy tym są znacznie słab- 
sze, ponieważ odparowanie 1 g wo- 
dy pochłania 540 Kal, zaś krzepnię- 
cie wydziela 80 Kal. 

Przy omawianej metodzie pewną 
trudność stanowi oddzielanie lodu 
od zagęszczonej płynnej fazy soku. 


Im kryształy lodu będą większe, 
tym łatwiej dadzą się oddzielić, 
stąd konieczność powolnego chło- 


dzenia, które sprzyja ksztaltowaniu 
się dużych kryształów. Jest to za- 
tem metoda zupełnie różna od me- 
tod stosowanych przy zamrażaniu 
owoców w całości, gdyż wówczas 
dzięki bardzo szybkiemu spadkowi 
temperatury uzyskujemy tworzenie 
się bardzo małych kryształów lodu, 
nie niszczących tkanek owoców, 


(Food Manufacture, sierpień 1949) 


Podczas przechowywania przetwo- 
rów owocowych w puszkach, zacho- 
dzą często w nich stale pewne zmia- 
ny wartości odżywczej. Dziś już wia- 
domo, że owoce racjonalnie prze- 
tworzone metodami przemysłowymi, 
zachowują w znacznej mierze swą 
wartość witaminową. Jednak war- 
tość ta podczas magazynowania pu- 
szek nieustannie spada, co dotyczy 
zwłaszcza witaminy C i niektórych 
witamin grupy B. W pierwszym 
miesiącu przechowywania wiązane 
są wszelkie ślady tlenu, które- prze- 
niknęły do produktu podczas prze- 
twarzania. Zależy to od rodzaju pro- 
duktu, ilości tlenu i opakowania. 
Najważniejszym jednak czynnikiem, 
który w tym pierwszym okresie 
wpływa na zachowanie własności 


jeszcze ideał. Powoli mrożone pro- 
dukty traciły aromat, właściwą s50- 


. bie strukturę, a długotrwałe prze- 


chowywanie w chłodni w niedość 
jeszcze zbadanych i ustalonych wa- 
ruakach, powodowało dalsze nieko- 
rzystne zmiany. Dziś wiemy, że 
szybkie mrożenie jest jedynym 
praktycznym sposobem zachowania 
pełnej wartości odżywczej produk- 
tu, jego zapachu, barwy i struktu- 
ry, a nawet t.zw. „kwiatu“ właści- 
wego niektórym z nich. Ale najbar- 
dziej prawidłowo przeprowadzone 
mrożenie może tylko zachować te 
własności produktu, które on posia- 
dał, nie może mu nie dodać i żaden 
produkt zamrożony nie może być 
lepszy niż świeży. Stąd ogromne 
znaczenie umiejętnego wyboru su~- 
rowca do mrożenia. 

Jako surowiec dla przemysłu za- 
mrażalniczego muszą być wybiera- 
ne specjalne odmiany. Uprawa do- 
konywuje się według wskazówek 1 
pod stałym dozorem zakładów za- 
mrażalniczych, które też ścisle okre- 
ślają czas zbioru. Przed ustaleniem 
tego terminu próbki produktu mu- 
szą być zbadane pod względem 
składu chemicznego i stopnia mięk- 
kości. Po zbiorze, wszystkie czyn- 
ności muszą być dokonywane z za- 
wrotną szybkością. W ciągu niewie- 
lu kwandransów produkt musi zna- 
leść się w pakowalni, w kartono- 
wych pudełkach, będących najlep- 
szym rodzajem opakowania dla 
produktów zamrożonych. Znanych 
jest kilka matod zamrażania 1 حدم‎ 
rocznie pojawiają się nowe patenty. 
Zasada polega, na gwałtownym 2 
prężeniu skroplonego gazu, który 
parując z olbrzymią szybkością po- 
chłania ogromne ilości ciepła. Pro- 
dukt traci ciepło bądź dzięki prze- 
pływowi silnie oziębionego powie- 
trza, bądź też przez zanurzenie lub 
przewodzenie. 3 

Chodzi o to, aby możliwie szybko 
oziębić produkt poniżej temperatu- 
ry granicznej, w której soki pro- 
duktu zamarzają w wielkie 2 
tały, rozrywając tkanki i niszcząc 
naturalną strukturę surowca. Naj- 
niebezpieczniejsza dla przetworu 
temperatura, sprzyjająca powolnej 
krystalizacji, leży w granicach ۵ 
— —40C, trzeba. więc, aby tempera- 
tura surowca błyskawicznie opadła 
przynajmniej do —5°C. Równocześ- 
nie z chłodzeniem następuje praso- 
wanie produktu dla usunięcia po- 
wietrza i przyśpieszenia wydziele- 
nia się ciepła. 

zamrożony produkt musi być 
przechowany w niskiej temperatu- 
rze, co wymaga od technologii ta- 
kiej samej troski i zrozumienia, jak 
sam proces zamrażania. Naogół 
produkty zamrożone przechowuje 
się w —1700 — 002 Tylko dla 
ryb i innych produktów o dużej za- 
wartości tłuszczu wskazane są niż- 
sze temperatury, zwłaszcza jeśli 


mają być przechowywane dłużej 
niż 4 miesiące. Temperatura w 
chłodni musi być stała, wszelkie 
wahania działają na produkt szkod- 
liwie. 
30 
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drobiu, charakterystykę jego i cho- 
roby. Z kolei następuje omówienie 
poszczególnych gatunków drobiu. Ww 
zakresie kur znajdujemy wiadomo- 
ści o sortowaniu i ocenie kur ży- 
wych, o pakowaniu i transporcie, 
oraz projekt standartów. W dalszym 
ciągu omawiane są inne gatunki 
drobiu: gęsi, kaczki, indyki, perlice, 
gołebie. Wreszcie przedstawiony jest 
ubój i przeróbka drobiu, ocena i ga- 
tunkowanie drobiu bitego, jego pa- 
kowanie oraz przepisy standaryza- 
cyjne przy wywozie drobiu bitego. 

Obszerny rozdział V-ty (94 stron 
tj. około 1/5 książki) poświęcony jest 
rybom oraz rakom. Zawiera on wia- 
domości z ichiiologii stosowanej, 
anatomii, klasyfikacji oraz życia 
ryb. Tu więc czytelnik dowiaduje 
się o wędrówkach i odżywianiu się 
ryb oraz ich rozmnażaniu, wieku ryb 
i sporządzania konserw. Następnie 
idzie opis poszczególnych, najczęściej 
spotykanych gatunków ryb i sposo- 
bów ich standaryzacji. Tu też omó- 
wione jest zagadnienie raków i ka- 
wioru. Rozdział ten opatrzony jest 
mapą, wskazującą miejsca i czas po- 
łowów. 

Praca prof. Wiśniowskiego obfitu- 
je w dane cyfrowe z dziedziny za- 
równo nauk ścisłych (chemii, fizjo- 
logii itp.), jak i życia praktycznego 
(klasyfikacji, standaryzacji itp.). 

Oczywiście z uwagi na bardzo 
obszerny temat praca prof. Wiśniow= 
skiego nie może być traktowana ja- 
ko dzieło, wyczerpująco omawiające 
każde z poruszonych zagadnień. Pra- 
ca ta jednak stanowi znakomite 
wprowadzenie w dziedzinę tak mało 
u nas spopularyzowaną. 

Podany na koncu książki przegląd 
ważniejszej literatury zasadniczej, 
pomocniczej oraz źródeł — umożliwi 
czytelnikowi dalsze planowe pogłę- 
bianie wiedzy. 

Na podkreślenie zasługuje, że w 
spisie literatury widnieją nie tylko 
prace dawniejsze, ale i wydane już 
po wojnie. Spis obejmuje zarówno 
literaturę własną jak i obcą. 

Należy żywić nadzieję, że omawia- 
na książka rozejdzie się szybko a 
następne jej wydania uwzględnią za- 
pewne wprowadzone w międzyczasie 
przepisy z zakresu m. in. klasyfika- 
cji i standaryzacji. Znikną też może 
drobne usterki językowe, jakie nie- 
mile rażą przy czytaniu tej wartoś- 
ciowej i ciekawej pracy. 

inż. J. Łoś 
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dziedziny anatomii, biologii, fizjolo- 
gii, biochemii, patologii itp., jak 
również zagadnienia techniki obro- 
tu, uboju, przechowalnictwa i kon- 
serwacji. W zagadnienia te autor 
wprowadza stopniowo na przykła- 
dzie głównych zwierząt rzeźnych, a 
więc czworonogów, stanowiących 
niewątpliwie gros obrotu towarowe- 
go na rynku mięsnym. 

Tak więc w rozdziale pierwszym 
znalazły oświetlenie takie zagadnie- 
nia, jak zarys budowy anatomicznej 
zwierząt rzeźnych, hodowla bydła i 
jego rasy, najwazniejsze choroby 
zwierząt, ocena bydła rzeźnego, kla- 
syfikacja i nomenklatura, transport 
zwierząt żywych, określanie wagi. 

W rozdziale drugim Autor oma- 
wia samo pojęcie mięsa, jego budo- 
wę, skład chemiczny i wartość kalo- 
ryczną. 

w dziale traktującym o uboju, 
mowa jest o rzeźni, czynnościach 
przedubojowych, samym uboju, roz- 
biorze, klasyfikacji i znakowaniu mię- 
sa, zmianach pośmiertnych w tkance 
mięsnej, ocenie i badaniu mięsa. 

Z kolei następuje omówienie chło- 
dnietwa oraz innych sposobów prze- 
chowywania mięsa (solenie, susze- 
nie). Rozdział zamyka omówienie 
przetwórstwa i przetworów (wędli- 
ny, bekony, konserwy), badań labo- 
ratoryjnych, standaryzacji i prawo- 
dawstwa z mięsem związanego. 

Jak widać, oba pierwsze rozdziały 
obejmują wszystko, co z produkeją 
mięsa jest związane, nic więc dziw- 
nego, że stanowią około trzech pią- 
tych całej pracy (268 stron). - 

Rozdział trzeci traktuje o ubocz- 


nych produktach przemysłu mięsne- 


go (jelita, kości, krew, żółć, gruczo- 
ły hormonowe, Szczecina, rogi, kopy- 
ta itp.). Jest rzeczą zrozumiałą, że 
jakkolwiek ważne — zagadnienie to 
stanowi już skromniejszy odcinek 
pracy (37. stron). 

Zbliżony rozmiarami (38 stron) 
jest rozdział IV-ty, poświęcony dro- 
biowi. Mniejsze rozmiary mimo 
obszernego tematu były tu możliwe 
dzięki temu, że wiele zagadnień do- 
tyczących biologii, fizjologii, bioche- 
mii, technologii mięsa itp., omówio- 
ne zostały w 2-ch pierwszych roz- 
działach. W rozdziale zatem IV-tym 
pozostawały raczej do omówienia 
sprawy charakterystyczne dla dro- 
biu, tj. wszystko to w czym drób 
różni się 0 czworonogów. Znajdu- 
jemy więc tu wiadomości z anatomii 
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KAZIMIERZ WIŚNIOWSKI 
Mięso i ważniejsze przetwory 
z mięsa. 
(Technologia — Towaroznawstwo). 
Stron 448, rycin 53 i 1 mapa. Książ- 
nica Atlas; Wrocław — Warszawa 
1948. Seria A tom 1I Wydawnictwa 
Wyższej Szkoły Handlowej we Wro- 

cławiu. 

# € 

« 

Spożycie mięsa na 1 mieszkańca 
było w Polsce w okresie przedwo- 
jennym w porównaniu z innymi 
krajami niskie. Przy tym jakość 
mięsa, produkowanego w Polsce, w 
masie swej, pozostawiała wiele do 
życzenia. Zasadniczą przyczyną tego 
stanu rzeczy był niewątpliwie niski 
dochód społeczny, ale nie bez wpły- 
wu na poziom konsumpcji był nie- 
bywały wprost prymityw zarówno w 
zakresie produkcji jak i obrotu AA 
cem i migsem. 

Po wojnie uspolecznienie handlu 
zmienia zupełnie charakter obrotu. 
Doskonalenie wszakże aparatu zao- 
patrzenia uwarunkowane jest dopły- 
wem nowych sił, uświadomionych 
społecznie ale jednocześnie przygo” 
towanych fachowo. Jak zawsze pod- 
stawą tu będzie szkolenie zawodowe 
młodzieży oraz doszkalanie prakty- 
ków dotychczas zatrudnionych w 
handlu żywcem i mięsem. 

W obu wypadkach nieocenione 
wprost usługi oddać może dobry 
podręcznik. Dlatego też z uznaniem 
powitać należy pojawienie się na 
półkach księgarskich pracy prof. 
Wiśniowskiego, wzbogacającej skro- 
mny nasz dorobek literatury facho- 
wej w dziedzinie mięsoznawstwa. 
Autor w książce swej objął calo- 
kształt zagadnienia, idąc od żyw- 
ca poprzez surowiec, półprodukt, 
wszystkie postacie W kierunku 
utrwalonego aż do ostatecznej formy 
przetwórstwa — Konserwy. Porzą= 
dek ten zachowany jest we wszyst- 
"kich dziedzinach rynku mięsnego, 
które autor zamknął w pięciu roz- 
działach pod następującymi tytu- 
łami: 

I. Zwierzęta rzeźne 

II. Mięso i towary mięsne 

III. Uboczne produkty przemysłu 


mięsnego 
IV. Drób 
V. Ryby. 


Jak z powyższego widać, czytelnik 
nie znajdzie w "podręczniku części 
ogólnej, wprowadzającej we wspól- 
ne wszystkim grupom. zagadnienia Z 
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Zupa z porów 


25 dkg porów 

woda 

25 dkg włoszczyzny 

ly litra wody 

25 dkg ziemniaków 

15—20 dkg śmietany 

1 dkg mąki 

sól 

pieprz 

1. pory opłukać, obrać z nadpsutych liści, obciąć ko- 
rzenie, pokrajać na małe kawałki; 

2. do porów dolać trochę wody j ugotować w odkry- 
tym naczyniu do miękkości na silaym ogniu; 

3. włoszczyznę oczyścić, opłukać, zetrzeć i ugotować na 
wywar na silnym ogniu pod przykryciem (15 min.); 

an ziemniaki opłukać, obrać, pokrajać w kostkę, wrzu- 

cić na wywar, ugotować do miękkości; 

do zupy wlać ugotowane pory wraz z wywarem; 

zupę podprawić śmietaną, dodać soli i pieprzu do 

smaku. 

„Podawać z chlebem, grzankami, 


zg 


Zupa ziemniaczana 


20 dkg włoszczyzny 
2 litry wody 
40 dkg ziemniaków 
15—20 dkg śmietany 
1 dkg mąki 
sól 
zielona pietruszką 
zielony koperek 
zielony szczypiorek 
1. Jarzyny opłukać ścić JĄ 2 
À war na silnym SC > zetrzeć i ugotować wy” 
4. ZIEMNIAKI ać NA 1 
وی چا کل‎ obrać, pokrajać w kostkę, ugo- 
3. mąkę rozmiesząć 


Surówka z marchwi, pietruszki i selera 


30 dkg marchwi 

15 dkg pietruszki 

15 dkg selera 

1 łyżka siekanej zieleniny, 

14 cebuli (lub szczypior) 

1 łyżka chrzanu - 

15 dkg śmietany 

sól, proszek cytrynowy, cukier do smaku. 

1. Warzywa opłukać, oczyścić, zetrzeć na tarce do 
chrzanu, zieleninę i cebulę drobno posiekać; 

2. do warzyw dodać zieleninę, śmiętanę, przyprawić 
surówkę do smaku, jeżeli potrzeba, zwilżyć wodą. 


Surówka z jabłek z chrzanem i śledziem 


1, kg antonówek 

2 łyżki chrzanu 

15 dkg śmietany 

cukier do smaku 

2 śledzie pocztowe. 

1. Sledzie opłukać, sprawić, obrać ze skóry, pokrajać 

na dzwonka; 

jabłka opłukać, zetrzeć na jarzynowej tarce; 

chrzan opłukać, obrać i zetrzeć; 

wymieszać starte jabłka z chrzanem, śmietaną i cu- 

krem, wyłożyć na prostokątny szklany półmisek, 

wyrównać, przybrać brzegi krezką wyciętą z liścia 

sałaty lub włoskiej kapusty; 

5. na wierzchu ułożyć w całości jeden pod drugim ka- 
wałki śledzia. 


BER 


Surówka z marchwi ze śmietaną i chrzanem 


30 dkg marchwi nantejskiej 
20 dkg jabłek 
15 dkg gęstej śmietany 
1 łyżka chrzanu 
sól, cukier do smaku 
1. Marchew opłukać, oskrobać, zetrzeć na drobnej 


tarce; 4. do śmietany IE śmietanie; 
2. jabłka umyć starannie, nie obierając, zetrzeć na jąc; c wrzący wywar, ciągle miesza- 
tarce grubszej; 5. na pozostały wrzący 


۱ wyw 6 mieti jesza- 
jąc zagotować, و‎ ar wlać śmietanę, miesza 
U 


6. włać do wazy, dodać siek 


3. chrzan obrać, zetrzeć; 
4. wymieszać wszystkie składniki ze śmietaną, przy- 


prawić. Podawać z chlebem, Zaka PEL 
Surówka z włoskiej kapusty ze świeżym ogórkiem March 
t 6 e 7 
i śmietaną w po mazursku 


75 dk : i 
40 dkg kapusty włoskiej UA Go R ke A 


1 duży ogórek świeży WARE i EM 
koperek zielony A ka ziemniaków 

sól, cukier do smaku 

15 dkg śmietany 4 dkg tłuszczu 
proszek cytrynowy 1. Marchew opłukać 

1. Kapustę drobno pokrajać, posolić i odstawić, aby lać piukać, 
zwiotczała; ۲ 

2. ogórek opłukać, zetrzeć na grubej tarce; 

3. wymieszać kapustę z ogórkiem i śmietaną, dodać 
proszku cytrynowego (cukru) do smaku; 

4. posypać siekanym koperkiem. 


Z ZZ مس تسس‎ 
Prenumerata roczna wynosi 400 zł, półroczna 200 
2 zł, kw. 
Prenumeratę należy wpłacać do Min. Skarbu, na konto PKO Nr 1 SZA o 
na 


cukier 


mlekiem | u pa ić, pokrajać w kostkę, Zar 
pod przykryciem. ować nawpół, na silnym ogniu 
. ziemniaki opłukać ۹ 
cić do marchwi C, obrać, pokrajać w kostkę, wrzu- 


cz. 12 - f, dz 1, rozdz. 2, $ 7. dochód Min. Handlu Wewnętrznego. 
Prosimy o zaznaczenie na blankietach, że wpłata dotyczy „Żywienia Człowi k 
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pisemne Administracji o każdej dokonanej wpł jak również o zawiadomienie 
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